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Περίληψη 
 

Η πανδημία του COVID-19 αποτέλεσε μία πολύ δύσκολη περίοδο για την ανθρωπότητα καθώς 

επηρέασε την υγεία των πολιτών και ήταν η αιτία απώλειας εκατομμυρίων ανθρώπων. Η τόσο 

δύσκολη κατάσταση της πανδημίας είχε αντίκτυπο γενικότερα στη ζωή και στις αντιλήψεις 

των πολιτών, πέραν της υγείας τους. Έτσι, τα τελευταία χρόνια παρατηρήθηκαν αλλαγές στην 

καταναλωτική συμπεριφορά των πολιτών καθώς και στις προτιμήσεις και αντιλήψεις τους 

γύρω από διάφορα προϊόντα. Αρκετές μελέτες έχουν επικεντρωθεί στις αλλαγές των 

προτιμήσεων και αντιλήψεων των καταναλωτών όσον αφορά τα τρόφιμα, μιας και αυτά 

αποτελούν από τα πιο σημαντικά αγαθά παγκοσμίως. Τα αποτελέσματα που προκύπτουν από 

τέτοιου είδους μελέτες είναι πολύ χρήσιμα για τον ακαδημαϊκό κόσμο αλλά και για τη 

βιομηχανία, καθώς παρέχουν πρακτικές κατευθύνσεις για την μελλοντική παραγωγή που θα 

πρέπει να ακολουθήσουν οι βιομηχανίες, προκειμένου να υπάρχει ανάπτυξη.  

Στην εξής διπλωματική εργασία γίνεται προσπάθεια διερεύνησης της επίδρασης του COVID-

19 στα κίνητρα αγοράς και κατανάλωσης των Ελλήνων καταναλωτών για τα ποιοτικά κίτρινα 

τυριά, συμπεριλαμβανομένου και του κίτρινου τυριού «Λαδοτύρι». Τα κίνητρα των 

καταναλωτών διερευνήθηκαν χρησιμοποιώντας μεταβλητές για τα ποιοτικά κίτρινα τυριά, 

όπως είναι η αγορά και κατανάλωση, η προτίμηση επιλογής, η προτίμηση και γνώση για το 

τυρί «Λαδοτύρι». Για αυτόν το σκοπό πραγματοποιήθηκε έρευνα, το διάστημα Νοεμβρίου - 

Δεκεμβρίου 2022, μέσω ερωτηματολογίου σε 860 συμμετέχοντες, η πλειονότητα των οποίων 

ήταν νέοι ηλικίας 18-25 ετών (83,9%), μέσω της πλατφόρμας Google. Τα δεδομένα που 

προέκυψαν από τη μελέτη αναλύθηκαν με τη βοήθεια βασικών στατιστικών εργαλείων,  σε 

συνδυασμό με cross και X2 τεστ, και δείχνουν πως δεν υπάρχουν σημαντικές αλλαγές στα 

κίνητρα των καταναλωτών στη μετα-κορωνοϊό εποχή, εκτός από μία σημαντική μείωση της 

κατανάλωσης, που έφτασε έως και το -8,4%. Οι καταναλωτές συνεχίζουν να αγοράζουν το 

κίτρινο τυρί από τα σούπερ μάρκετ (90%), έχοντας προτίμηση στα πιο γνωστά είδη, όπως είναι 

το κασέρι και η γραβιέρα, καταναλώνοντάς το στο σπίτι (90,9%), καθημερινά (31,8%) ή δύο 

φορές την εβδομάδα (38,3%), σε συνδυασμό κυρίως με ψωμί και ελιές (57,6%) και ακολουθεί 

ως συνοδευτικό το κρέας (53%). Η τιμή παραμένει η πιο σημαντική πληροφορία για την 

επιλογή του κίτρινου τυριού (73,5%), η γεύση (97%) μεταξύ των οργανοληπτικών 

παραγόντων, η υφή (70,9%) μεταξύ των παραγόντων εμφάνισης, η προέλευση του γάλακτος 

(63,9%) μεταξύ των βιώσιμων παραγόντων και η σχέση ποιότητας και τιμής (85,8%) μεταξύ 

των γενικών χαρακτηριστικών του τυριού. Οι συμμετέχοντες εξέφρασαν παρόμοια κίνητρα για 

το κίτρινο τυρί «Λαδοτύρι» εκτιμώντας την ύπαρξη ελαιόλαδου με το τυρί (79,7%) και την 

πιθανή παραγωγή του χωρίς τη διατήρησή του σε ψυγείο (65,2%), παρόλο που η πλειοψηφία 

τους δεν θα το αγόραζε σήμερα (57,4%). Έτσι, με βάση των ευρημάτων της μελέτης προκύπτει 
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το συμπέρασμα πως οι βιομηχανίες παραγωγής κίτρινου τυριού στην Ελλάδα θα πρέπει να 

εμμείνουν στις καλές πρακτικές παραγωγής, προώθησης και πωλήσεων που αναπτύχθηκαν 

πριν από την πανδημία, διερευνώντας, ωστόσο, νέους δρόμους και πρακτικές για την αύξηση 

της κατανάλωσης, η οποία αυτήν την περίοδο μειώνεται. 

Τα ευρήματα που προέκυψαν από την μελέτη που πραγματοποιήθηκε δημοσιεύτηκαν στο 

ακαδημαϊκό περιοδικό “Sustainability”: D. Skalkos, K. Bamicha, I. S. Kosma, and E. Samara, 

“Greek Semi-Hard and Hard Cheese Consumers’ Perception in the New Global Era,” 

Sustainability (Switzerland), vol. 15, no. 7, Apr. 2023, doi: 10.3390/su15075825 [1]. 

 

Λέξεις κλειδιά: ερωτηματολόγιο αντίληψης καταναλωτή, κίνητρα επιλογής τροφίμων, αγορά 

και κατανάλωση τυριού από τον καταναλωτή, μετα-κορωνοϊό εποχή, ελληνικά κίτρινα τυριά, 

Λαδοτύρι Μυτιλήνης. 
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Abstract 
 

The COVID-19 pandemic has been a very difficult time for humanity as it has affected the 

health of citizens and caused the loss of millions of lives. The difficult situation of the pandemic 

had an impact in general on the lives and perceptions of citizens, in addition to their health. 

Thus, in recent years, changes have been observed in the consumer behavior of citizens as well 

as in their preferences and perceptions around various products. Several studies have focused 

on changes in consumers’ preferences and perceptions regarding food, as it is one of the most 

important commodities worldwide. The results obtained from such studies are very useful for 

the academic world as well as for the industry, as they provide practical directions for future 

production that the industries should follow in order to grow. 

In the following thesis, an attempt is made to investigate the impact of COVID-19 on Greek 

consumers’ purchase and consumption motives for quality yellow cheese, including the 

“Ladotyri” yellow cheese. Consumers’ motives were tested using variables of quality yellow 

cheese such as purchase and consumption, preference of choice, preference and knowledge for 

the “Ladotyri” cheese. A self-response questionnaire survey was carried out in November and 

December 2022 on a sample of 860 participants, the majority young people aged 18-25 (83.9%), 

through the Google platform. Basic statistical tools, combined with cross and X2 tests were used 

to analyze the collected data. The results indicate no significant changes in consumers’ motives 

except a significant decline in consumption reaching up to -8.4%. Consumers continue to 

purchase the yellow cheese from supermarket (90%), with preference to the most known kinds 

such as kasseri and graviera, consuming it at home (90.9%), daily (31.8%), or two times per 

week (38.3%), together with bread and olives primarily (57.6%), followed by meat (53%). Price 

remains the most important information for the selection of yellow cheese (73.5%), taste (97%) 

among the organoleptic parameters, texture (70.9%) among the appearance parameters, origin 

of milk (63.9%) among the sustainable parameters and value for money (85.8%) among the 

general characteristics of the cheese. The participants expressed similar motives for the 

“Ladotyri” yellow cheese appreciating the olive oil existence with the cheese (79.7%) and the 

possible production as a non-refrigerated cheese (65.2%), even though the majority of them 

wouldn’t buy it today (57.4%). Thus, based on the findings of the study, it is concluded that the 

yellow cheese production industries in Greece should stick to the good production, promotion 

and sales practices developed before the pandemic, exploring, however, new avenues and 

practices to increase consumption, which is currently decreasing. 

The findings resulting from the study that carried out were published in the academic journal 

“Sustainability”: D. Skalkos, K. Bamicha, I. S. Kosma, and E. Samara, “Greek Semi-Hard and 
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Hard Cheese Consumers’ Perception in the New Global Era,” Sustainability (Switzerland), vol. 

15, no. 7, Apr. 2023, doi: 10.3390/su15075825 [1]. 

Keywords: consumer perception questionnaire, food choice motives, consumer’s purchase and 

consumption of cheese, post COVID-19 era, Greek yellow cheese, Ladotyri cheese of Mytilene. 
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1. Εισαγωγή 
 

1.1 Κοινωνική σημασία τυριού 

Το τυρί αποτελεί ένα από τα πιο δημοφιλή γαλακτοκομικά προϊόντα, με αποτέλεσμα να 

παράγεται σε πολλές χώρες του κόσμου με διαφορετικές μεθόδους και πρώτες ύλες. Η 

παραγωγή του τυριού χρονολογείται 4.000 χρόνια πίσω, όπου ξεκίνησε η εκτροφή ζώων και η 

επεξεργασία του γάλακτος, χωρίς όμως να υπάρχει απόδειξη για το πότε και από ποιον 

δημιουργήθηκε για πρώτη φορά. Παρόλα αυτά, αξίζει να αναφερθεί πως με βάση έναν αρχαίο 

μύθο η πρώτη παραγωγή τυριού πραγματοποιήθηκε κατά λάθος από έναν Άραβα έμπορο, ο 

οποίος μετέφερε το γάλα του, κατά τη διάρκεια της περιπλάνησής του στην έρημο, σε σακίδιο 

φτιαγμένο από το στομάχι προβάτου. Η παραγωγή μπόρεσε να πραγματοποιηθεί εξαιτίας της 

πυτιάς, που προερχόταν από το σακίδιο, και της μεγάλης θερμοκρασίας της ερήμου, με 

αποτέλεσμα το διαχωρισμό του γάλακτος σε τυρόγαλο και τυρί. Έπειτα, η διαδικασία της 

παραγωγής τυριού διαδόθηκε στην Ευρώπη, μέσω ταξιδιωτών που επέστρεφαν από την Ασία, 

με αποκορύφωμα την περίοδο της ρωμαϊκής αυτοκρατορίας, κατά την οποία η γνώση για τη 

διαδικασία παραγωγής εξαπλώθηκε σε σχεδόν όλη την ήπειρο [2]. 

Η παραγωγή τυριού εξακολουθούσε να πραγματοποιείται και κατά τον Μεσαίωνα, όπου 

μοναχοί εξέλιξαν αυτή την τέχνη, δημιουργώντας τυριά με διαφορετικά οργανοληπτικά 

χαρακτηριστικά. Έπειτα, μεταξύ 15ου και 18ου αιώνα, κατά την εποχή των ανακαλύψεων, η 

κατανάλωσή του εξαπλώθηκε σε όλο τον νέο κόσμο, που δημιουργήθηκε, με την παραγωγή να 

πραγματοποιείται σε μικρές αγροτικές φάρμες. Στα μέσα του 19ου αιώνα διεξήχθη η πρώτη 

μαζική παραγωγή με τη δημιουργία της πρώτης βιομηχανίας τυριού στις ΗΠΑ, όπου με το 

πέρασμα των χρόνων και την ραγδαία αύξηση του πληθυσμού, ο αριθμός των βιομηχανιών 

αυξήθηκε, εξαιτίας της μεγάλης ζήτησης του προϊόντος [3]. 

Εξαιτίας της εξάπλωσης της γνώσης παραγωγής τυριού σε όλο τον κόσμο ανά τους αιώνες, 

προέκυψαν διαφορετικά είδη τυριών, τα οποία είναι χαρακτηριστικά της κάθε χώρας 

προέλευσης. Έτσι, θα μπορούσε να εννοηθεί πως η παραγωγή τυριού, από αρκετές χώρες, 

αποτελεί κομμάτι της κουλτούρας τους, καθώς πραγματοποιείται κάτω από συγκεκριμένες 

συνθήκες που αφορούν το κλίμα και το περιβάλλον του συγκεκριμένου τόπου, τον φυσικό 

βοσκότοπο, την ράτσα των ζώων που εκτρέφονται, την τεχνική παραγωγής και τα 

συγκεκριμένα (ιστορικά) εργαλεία παραγωγής [4]. 

Χαρακτηριστικό παράδειγμα τόπου, που η παραγωγή τυριού έχει επιρροή στην κουλτούρα του, 

αποτελεί η περιοχή της Μεσογείου. Το γεγονός αυτό προέκυψε εξαιτίας των αυξημένων 

γεωργικών περιοχών στις μεσογειακές χώρες, όπου κτηνοτρόφοι ασχολούνται εδώ και αιώνες 
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με την εκτροφή προβάτων και αιγών, με σκοπό την παραγωγή τυριού, καθώς και την 

αξιοποίηση αυτών των ζώων ως πηγή γάλακτος, κρέατος και μαλλιού. Αξίζει να αναφερθεί 

πως στη Μεσόγειο υπάρχουν και αρκετά είδη γνωστών τυριών που παράγονται από αγελαδινό 

γάλα [5], [6]. 

Η Ελλάδα αποτελεί μία από τις μεσογειακές χώρες που είναι γνωστές για την παραγωγή 

μεγάλης ποσότητας παραδοσιακών τυριών στην Ευρώπη, είκοσι δύο από τα οποία αποτελούν 

προϊόντα Προστατευόμενης Ονομασίας Προέλευσης (ΠΟΠ) και ένα προϊόν Προστατευόμενης 

Γεωγραφικής Ένδειξης (ΠΓΕ) [7]. Ο μεγάλος αριθμός διαφορετικών τύπων τυριού που 

παράγονται από την μία πλευρά της Ελλάδας στην άλλη συνδέεται με την κουλτούρα και τα 

έθιμα της κάθε περιοχής, αποτελώντας μία παράδοση που κρατά από τα αρχαία ακόμη χρόνια, 

κατά τα οποία θεωρούνταν πως η παραγωγή τυριού αποτελούσε δώρο από τους Θεούς. 

Εξαιτίας της ύπαρξης χαρακτηριστικών τυριών στην Ελλάδα και της διακίνησής τους σε όλο 

τον κόσμο είναι πολύ σημαντικό το γεγονός ότι πολλά είδη έχουν ετικέτες ΠΟΠ και ΠΓΕ, 

καθώς με αυτόν τον τρόπο εγγυάται η ύπαρξη συγκεκριμένων οργανοληπτικών 

χαρακτηριστικών και συγκεκριμένης ποιότητας, προερχόμενων από την εκάστοτε γεωγραφική 

περιοχή παραγωγής. Αναφέρεται πως τα διαφορετικά αυτά είδη τυριών στην Ελλάδα μπορούν 

να καταταχθούν σε μία από τις πέντε κατηγορίες που είναι: τυριά σε άλμη, μαλακά τυριά, 

ημίσκληρα τυριά, σκληρά τυριά και τυριά που βρίσκονται σε τυρόγαλο [8], [9], [10]. 

Ακόμη μία μεσογειακή χώρα που είναι γνωστή παγκοσμίως για την παραγωγή της σε τυρί είναι 

η Ιταλία. Η Ιταλία, όπως και η Ελλάδα, αποτελεί χώρα παραγωγής αρκετών χαρακτηριστικών 

τυριών, τα οποία είναι αποτέλεσμα κουλτούρας και εθίμων. Ένα τρανό παράδειγμα τέτοιου 

τυριού αποτελεί η Μοτσαρέλα, η οποία είναι γνωστή παγκοσμίως και καταναλώνεται σε πάρα 

πολλές χώρες. Η Μοτσαρέλα αποτελεί τυρί που παράγεται είτε από αγελαδινό γάλα, με σκοπό 

την ευρεία κατανάλωση, είτε αυθεντικά από γάλα νεροβούβαλου [5]. Ακόμη ένα παράδειγμα 

αποτελεί το τυρί Πεκορίνο, το οποίο αξίζει να αναφερθεί πως παραγόταν ακόμη από τον 

Μεσαίωνα, αλλά ξεκίνησε να πωλείται σε μεγάλο βαθμό και να έχει μεγάλη απήχηση τις 

τελευταίες δεκαετίες [11]. Αποτελεί ένα σκληρό τυρί που παρασκευάζεται από πρόβειο γάλα 

και εξαιτίας της παραγωγής και διάθεσής του έχουν επηρεαστεί πολλές περιοχές της Ιταλίας 

σε επίπεδο κυρίως κοινωνικών σχέσεων [12]. 

Εκτός, όμως, από τις μεσογειακές χώρες η παραγωγή τυριού αποτελεί μέρος της κουλτούρας 

πολλών λαών, σε διαφορετικά μέρη του πλανήτη, και αυτό αποδεικνύεται μέσω της ύπαρξης 

περισσότερων από 1.400 διαφορετικών τύπων παραδοσιακών τυριών. Από αυτά έναν 

εξαιρετικά μεγάλο αριθμό αποτελούν τα γαλλικά τυριά μιας και η παραγωγή και κατανάλωση 

τυριού στην Γαλλία είναι πολύ διαδεδομένη [13], [14]. Παράλληλα, στο Μεξικό για την 

παραγωγή τυριών χρησιμοποιείται το 1/4 της εγχώριας ποσότητας γάλακτος, με αποτέλεσμα 
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οι βιομηχανίες γαλακτοκομικών προϊόντων να είναι από τις πιο σημαντικές της χώρας και να 

την επηρεάζουν κοινωνικά, εξαιτίας των επαφών που προκύπτουν κατά την παραγωγή, κατά 

τη μεταφορά και το εμπόριο των προϊόντων τυριού [15], [16].    

 

1.2 Επίδραση τυριού στην οικονομία 

Τα τρόφιμα είναι από τα πιο σημαντικά αγαθά παγκοσμίως, επομένως οι «νέες» προτιμήσεις 

των καταναλωτών είναι ένα σημαντικό ζήτημα τόσο για τον ακαδημαϊκό κόσμο όσο και για τη 

βιομηχανία. Το τυρί που αποτελεί ένα πολύ δημοφιλές τρόφιμο, καταναλώνεται καθημερινά 

σε όλο τον κόσμο και, όπως προαναφέρθηκε, η παραγωγή του έχει επιρροές στα ήθη και στα 

έθιμα αρκετών χωρών. Συνεπώς, αποτελεί εμπόρευμα με αναμφισβήτητη οικονομική σημασία 

για το παγκόσμιο εμπόριο [2]. 

Η Ευρωπαϊκή Ένωση (Ε.Ε.) είναι ο κορυφαίος παραγωγός τυριού στον κόσμο, ακολουθούμενη 

από τις ΗΠΑ, παράγοντας, όλες οι χώρες μαζί, 8.959 εκατομμύρια μετρικούς τόνους τυριού το 

2010, με αύξηση στους 10.350 εκατομμύρια μετρικούς τόνους το 2020 [17]. Η κατανάλωση 

τυριού έχει επίσης αυξηθεί παγκοσμίως, φτάνοντας το 2010 τα 17 κιλά τυριού ανά 

άτομο/ετησίως, ενώ το 2020 αυξήθηκε στα 18,44 κιλά τυρί ανά άτομο/ετησίως [18]. Η Ε.Ε. 

επέκτεινε πρόσφατα τις εξαγωγές τυριού στον Καναδά και σε άλλες περιοχές και αναμένεται 

ότι η Κίνα και η Αίγυπτος θα διπλασιάσουν τις εισαγωγές τυριού έως το 2031 [19]. Επιπλέον, 

άλλες περιοχές, όπως η Μέση Ανατολή και η Βόρεια Αφρική θα γίνουν βασικοί προορισμοί, 

αντιπροσωπεύοντας το 21% των παγκόσμιων εισαγωγών τυριού έως το 2031, επειδή το τυρί 

έχει εισαχθεί σταδιακά στη διατροφή των καταναλωτών τους. Η αύξηση της παγκόσμιας 

κατανάλωσης τυριού οφείλεται επίσης σε αλλαγές των διατροφικών συνηθειών, ιδιαίτερα στην 

Ανατολική Ασία, όπου η χρήση του τυριού ως συστατικού σε σνακ και επεξεργασμένα γεύματα 

έχει αυξηθεί [20]. 

Η Ελλάδα αποτελεί από τα αρχαία χρόνια μία σημαντική τυροπαραγωγική χώρα της ΕΕ [21] 

με πολλά παραδοσιακά τυριά να παρασκευάζονται σήμερα σε πολλές από τις περιοχές της. 

Μερικά από αυτά είναι είδη της ίδιας ποικιλίας τυριού, έχουν κάπως διαφορετικά βήματα στην 

τεχνολογία παραγωγής τους ή πιθανώς τα ίδια, αλλά είναι γνωστά με διαφορετικές τοπικές 

ονομασίες [21]. Η παραγωγή ελληνικού τυριού έφτασε τους 132.764 τόνους το 2019, σύμφωνα 

με στοιχεία της Ελληνικής Στατιστικής Αρχής (ΕΛΣΤΑΤ) [22], έναντι των 120.177 τόνων το 

2016. Τα τυριά, ως παραδοσιακά τρόφιμα, όπως προαναφέρθηκε, έχουν γεωγραφικές και 

παραδοσιακές ενδείξεις στην Ε.Ε. για την προώθηση και προστασία των ονομάτων των 

ποιοτικών τροφίμων, της προέλευσης και της γνησιότητάς τους (π.χ. ΠΟΠ: προστατευόμενη 

ονομασία προέλευσης, ΠΓΕ: προστατευόμενη γεωγραφική ένδειξη). Από τα ελληνικά 
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παραδοσιακά τυριά 23 φέρουν ένδειξη ποιότητας, έχοντας ως αποτέλεσμα την εγγύηση 

προέλευσης και παραγωγής τους [23]. Η ελληνική φέτα αποτελεί μακράν το σημαντικότερο 

τυρί της χώρας που είναι γνωστό και εξάγεται παγκοσμίως, ένα προϊόν ΠΟΠ που παράγεται 

αποκλειστικά στην Ελλάδα. Δεύτερα στη σειρά παραγωγής και κατανάλωσης είναι τα γνωστά 

ελληνικά κίτρινα τυριά όπως το ημίσκληρο κασέρι και τα σκληρά τυριά γραβιέρα, κεφαλοτύρι 

και μετσοβόνε [24]. 

Για την παραγωγή των περισσότερων ελληνικών τυριών χρησιμοποιείται πρόβειο γάλα ή γάλα 

αίγας, γεγονός που αποτελεί βασικό χαρακτηριστικό της ελληνικής γαλακτοπαραγωγής, καθώς 

δεν συμβαίνει σε καμία άλλη χώρα [25]. Η παραγωγή πραγματοποιείται κυρίως σε μικρές 

παραγωγικές μονάδες, από όπου προκύπτουν παραδοσιακά προϊόντα, αλλά και σε μεγάλες 

βιομηχανίες της χώρας [26]. Τα ελληνικά τυριά αποτελούν, λοιπόν, ένα προϊόν που 

καταναλώνεται καθημερινά και ευρέως στην χώρα από έναν μεγάλο αριθμό καταναλωτών. 

Αναφέρεται πως η μηνιαία κατανάλωση τυριού των Ελλήνων καταναλωτών το 2022 ήταν ίση 

με 2.535,73 γραμμάρια, τιμή που φέρει μία μικρή μεταβολή (-0,2%) σε σχέση με το 2021, 

γεγονός που πιθανώς μπορεί να αποδοθεί στην αύξηση του κόστους των τροφίμων την 

τελευταία τριετία. Το συμπέρασμα αυτό προκύπτει εξαιτίας της γενικής μείωσης των δαπανών 

σε είδη διατροφής, όπως φαίνεται και στον Πίνακα 1 [27]. 

 

Πίνακας 1: Μέση μηνιαία κατανάλωση (ποσότητα) ειδών διατροφής: ΕΟΠ 2022 και 2021 [27]. 

Είδος 
Μονάδα 

μέτρησης 

ΕΟΠ 

2022 

ΕΟΠ 

2021 

Διαφορά 

ποσότητας 

Μεταβολή 

% 

Ρύζι  Γραμμάρια 1.281,25   1.296,13 -14,88 -1,1 

Ψωμί  Γραμμάρια 8.456,23  8.586,68  -130,45  -1,5 

Ζυμαρικά  Γραμμάρια 2.445,45  2.478,31  -32,86  -1,3 

Κρέας Γραμμάρια 10.327,91  10.562,40  -234,49  -2,2 

Ψάρια  Γραμμάρια 2.728,34  2.922,74  -194,40 -6,7 

Γάλα Χιλιοστόλιτρα 9.135,71  9.667,61  -531,90  -5,5 

Αυγά  Τεμάχια 19  19  0 0,0 

Γιαούρτι  Γραμμάρια 1.825,56  1.963,83  -138,27  -7,0 

Τυρί Γραμμάρια 2.535,73  2.588,62  -52,89  -2,0 

Φρούτα  Γραμμάρια 16.615,56  17.340,39  -724,83  -4,2 

Λαχανικά Γραμμάρια 25.375,45  25.709,46  -334,01  -1,3 

Ελαιόλαδο Χιλιοστόλιτρα 2.191,80  2.458,12  -266,32  -10,8 
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1.3 Διατροφική σημασία τυριού  

Το τυρί αποτελεί ένα γαλακτοκομικό προϊόν πλούσιο σε μακροθρεπτικά συστατικά, δηλαδή 

σε υδατάνθρακες, πρωτεΐνες και λιπίδια και σε μικροθρεπτικά συστατικά, δηλαδή σε βιταμίνες 

και μεταλλικά στοιχεία [28], [29], [30]. Τα συστατικά αυτά, καθώς και η συγκέντρωσή τους, 

διαφέρουν σε κάθε ποικιλία τυριού, εξαιτίας του τρόπου παραγωγής, του γάλακτος που 

χρησιμοποιήθηκε και του τρόπου ωρίμανσης [31]. 

Κάποια από τα συστατικά των τυριών μπορεί να θεωρούνται επιβλαβή για την υγεία των 

καταναλωτών, στην περίπτωση όμως που καταναλώνονται σε μεγάλες ποσότητες. Πιο 

συγκεκριμένα, οι ενώσεις που απασχολούν και διχάζουν είναι τα κορεσμένα λιπαρά οξέα, 

καθώς μπορεί να ενισχύσουν την εμφάνιση καρδιαγγειακών παθήσεων [29], [32], [33]. 

Παρόλα αυτά, έχει παρατηρηθεί πως υπάρχουν διάφοροι τύποι κορεσμένων λιπαρών οξέων, 

που δεν επηρεάζουν αρνητικά την υγεία [34]. Ακόμη, εξαιτίας αυτών των συστατικών, έχει 

παρατηρηθεί θετικό αντίκτυπο στον οργανισμό των καταναλωτών, με αποτέλεσμα την 

ενίσχυση της υγείας των οστών και των δοντιών [35].   

Παρακάτω αναφέρονται τα θρεπτικά συστατικά που εμπεριέχονται στα τυριά καθώς και η 

επίδραση που μπορεί να έχουν στην υγεία των καταναλωτών. 

 

1.3.1 Θρεπτικά συστατικά 

1.3.1.1 Υδατάνθρακες  

Ο κύριος και πιο σημαντικός υδατάνθρακας του τυριού είναι η λακτόζη, η μεγαλύτερη 

ποσότητα της οποίας αποβάλλεται από το τυρί μαζί με το τυρόγαλο, κατά τη διαδικασία 

ωρίμανσης, καθώς περίπου το 94% της ποσότητάς της βρίσκεται στο τυρόγαλο. Η ποσότητα 

που παραμένει θα μετατραπεί αρχικά, μέσω της διαδικασίας ζύμωσης, σε γαλακτικό οξύ και 

έπειτα σε διακετύλιο, ακεταλδεΰδη, αιθανικό οξύ, αιθανόλη και τέλος θα μετατραπεί σε 

διοξείδιο του άνθρακα [36], [37]. Έτσι, η περιεκτικότητα ενός τυριού σε υδατάνθρακες 

εξαρτάται από τον τύπο του, την εταιρεία παραγωγής και το στάδιο ωρίμανσης. Στις 

περισσότερες των περιπτώσεων η περιεκτικότητα σε λακτόζη είναι μικρότερη από 1 g / 100 g, 

όμως υπάρχουν και περιπτώσεις τυριών, όπως το cottage cheese (2,2 g), το gouda (2,2 g), η 

φέτα (1,8 g) και το ricotta cheese (2,5 g) που έχουν μεγαλύτερη [38]. Εξαιτίας της 

ιχνοποσότητας της λακτόζης στα περισσότερα τυριά, και ειδικά στα τυριά ωρίμανσης, υπάρχει 

ελευθερία στην κατανάλωση από το μεγαλύτερο ποσοστό των ανθρώπων, ακόμη και από 

εκείνους που έχουν δυσανεξία στη λακτόζη, με αποτέλεσμα τα τυριά να αποτελούν ένα 
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δημοφιλές γαλακτοκομικό προϊόν. Αναφέρεται πως στις περιπτώσεις δυσανεξίας καλό θα ήταν 

να αποφευχθεί η κατανάλωση ορισμένων μαλακών τυριών [39]. 

 

1.3.1.2 Πρωτεΐνες  

Τα τυριά αποτελούν μία καλή πηγή πρωτεϊνών, με αποτέλεσμα καταναλώνοντάς τα να 

λαμβάνονται σχεδόν όλα τα απαραίτητα αμινοξέα, εκτός από την κυστεΐνη και τη μεθειονίνη 

[40]. Το γεγονός αυτό είναι πολύ σημαντικό, καθώς οι πρωτεΐνες αποτελούν ενώσεις 

σημαντικές για τη σωστή λειτουργία των κυττάρων, των ιστών και των οργάνων ενός 

οργανισμού [29]. Οι πρωτεΐνες των τυριών ως επί το πλείστων αποτελούνται από καζεΐνες, 

δηλαδή φωσφορυλιωμένες πρωτεΐνες (αS1-, αS2-, β- και κ-καζεΐνη) [41]. Αναφέρεται πως η 

περιεκτικότητα των τυριών σε πρωτεΐνες διαφέρει και αυτό εξαρτάται από τον τύπο του τυριού. 

Για παράδειγμα, το μικρότερο ποσοστό φέρει το τυρί κρέμα με μόλις 4%, ενώ το μεγαλύτερο 

η παρμεζάνα με 40% [31], [38], [42]. Αντιθέτως, στην περίπτωση του γάλακτος, η 

περιεκτικότητα σε πρωτεΐνες εξαρτάται από περισσότερους παράγοντες, όπως είναι το είδος, 

η ράτσα, η υγεία και η διατροφή του ζώου, καθώς και η περίοδος κατά την οποία θα 

πραγματοποιηθεί το άρμεγμα [28], [30], [43], [44], [45]. Αξίζει να αναφερθεί πως οι πρωτεΐνες 

του γάλακτος πέπτονται πιο δύσκολα σε σχέση με εκείνες των τυριών, καθώς κατά την 

ωρίμανση των τυριών πραγματοποιείται διάσπαση των καζεϊνών σε υδρόφιλα πεπτίδια και 

ελεύθερα αμινοξέα [46], [47]. 

Η πρωτεόλυση, δηλαδή η διαδικασία μετατροπής των καζεϊνών σε ελεύθερα αμινοξέα, 

πραγματοποιείται, όπως προαναφέρθηκε, κατά τη διαδικασία ωρίμανσης των τυριών και 

εξαρτάται από τη θερμική επεξεργασία του γάλακτος, από τον τύπο του πηκτικού που 

χρησιμοποιείται, από τη γαλακτική καλλιέργεια εκκίνησης και γενικά από τις συνθήκες 

ωρίμανσης [29]. Κατά τη διαδικασία αυτή παράγονται τα βιοδραστικά πεπτίδια, που αποτελούν 

ενδιάμεσο προϊόν της πρωτεόλυσης και δρουν με πολλούς και διαφορετικούς τρόπους, έχοντας 

θετικό αντίκτυπο στον άνθρωπο. Μερικά παραδείγματα βιολογικών δραστηριοτήτων των 

ενώσεων αυτών αποτελούν η μείωση της πίεσης του αίματος, η αντιμικροβιακή, 

αντιθρομβωτική και αντιοξειδωτική δράση τους, καθώς και η δέσμευση ιχνοστοιχείων [30], 

[48], [49]. Για να πραγματοποιηθούν όλες αυτές οι βιολογικές δράσεις από τα βιοδραστικά 

πεπτίδια θα πρέπει αυτά να έχουν προκύψει από τη μητρική τους πρωτεΐνη, γεγονός που μπορεί 

να συμβεί με τρεις διαφορετικούς τρόπους. Ο πρώτος τρόπος παραγωγής βιοδραστικών 

πεπτιδίων είναι μέσω υδρόλυσης από πεπτικά ένζυμα, ο δεύτερος είναι μέσω υδρόλυσης 

πρωτεϊνών με πρωτεολυτικούς μικροοργανισμούς, ενώ ο τρίτος είναι μέσω της δράσης 

πρωτεολυτικών ενζύμων, που προέρχονται από φυτά ή μικροοργανισμούς [50].  

 



 
18 

1.3.1.3 Λιπίδια 

Το ποσοστό λιπιδίων σε ένα τυρί εξαρτάται από τη διαδικασία ωρίμανσής του και ακόμη πιο 

πολύ από τη σύσταση του γάλακτος, από το οποίο παράγεται. Αξίζει να αναφερθεί πως η 

αναλογία μεταξύ πρωτεΐνης και λιπιδίων του γάλακτος καθορίζει σε μεγάλο βαθμό διάφορα 

οργανοληπτικά χαρακτηριστικά του, όπως είναι η γεύση, το άρωμα, η υφή, η αίσθηση στο 

στόμα και η σκληρότητα [51], [52].   

 Το ποσοστό λιπιδίων στα τυριά ωρίμανσης κυμαίνεται από 20% έως 35%, ενώ στα φρέσκα 

τυριά έχει τιμή μεγαλύτερη από 12% [30], [53]. Τα κορεσμένα λιπαρά οξέα των τυριών 

αποτελούν το 66% των συνολικών λιπιδίων τους και είναι κυρίως το παλμιτικό (C16:0), το 

μυριστικό (C14:0) και το στεαρικό (C18:0), ενώ από μονοακόρεστα το πιο συνηθισμένο είναι 

το ελαϊκό (C18:1), που αποτελεί το 30% των λιπιδίων. Πολυακόρεστα λιπαρά οξέα υπάρχουν 

σε ποσοστό 4% των συνολικών λιπιδίων και έτσι σύμφωνα και με τα παραπάνω γίνεται 

αντιληπτό πως τα τυριά αποτελούν πλούσια πηγή λιπιδίων και πιο συγκεκριμένα κορεσμένων 

[51], [54]. Το γεγονός αυτό εμπεριέχει αμφιβόλου βιολογικής σημασίας συνέπειες μιας και 

υπάρχουν κάποιες ενδείξεις πως τα κορεσμένα λιπαρά οξέα αυξάνουν την LDL-χοληστερίνη, 

ένωση που ενισχύει τις πιθανότητες εκδήλωσης καρδιαγγειακών παθήσεων, όμως από την 

άλλη το κάθε ένα κορεσμένο λιπαρό οξύ επηρεάζει με διαφορετικό τρόπο τα επίπεδα 

χοληστερίνης στο αίμα [54], [55], [56], [57]. Ένας πολύ σημαντικός παράγοντας, που 

επηρεάζει την επίδραση των κορεσμένων λιπαρών οξέων στα επίπεδα χοληστερίνης, είναι το 

μήκος της αλυσίδας τους, όπου τα μεσαίας αλυσίδας λιπαρά οξέα προκαλούν αύξηση σε 

μεγαλύτερο βαθμό από ότι τα μεγάλης αλυσίδας. Αξίζει να αναφερθεί πως τα τυριά φέρουν 

μείγματα λιπαρών οξέων μεσαίου και μεγάλου μήκους αλυσίδας, με αναλογία που διαφέρει σε 

κάθε ποικιλία τυριού [58].  

Εκτός από τα κορεσμένα, μονοακόρεστα και πολυακόρεστα λιπαρά οξέα των τυριών, στην 

περιεκτικότητα σε λιπίδια συνεισφέρουν και τα trans λιπαρά οξέα. Τα δύο trans λιπαρά οξέα, 

που υπάρχουν πιο συχνά σε μεγαλύτερες περιεκτικότητες στα τυριά, είναι το συζευγμένο 

λινολεϊκό οξύ, η μέση συγκέντρωση του οποίου κυμαίνεται από 0,5 g έως 1,7 g / 100g 

συνολικών λιπαρών οξέων, και το φυτανικό οξύ [35], [47]. Η περιεκτικότητα αυτή δεν 

επηρεάζεται από τη θερμική και μηχανική επεξεργασία καθώς και από τις ενζυματικές και 

χημικές αντιδράσεις που πραγματοποιούνται κατά την ωρίμανση των τυριών [38], [59], [60], 

[61]. Τα συγκεκριμένα trans λιπαρά οξέα έχουν θετικό αντίκτυπο στην υγεία των 

καταναλωτών, όταν όμως δεν καταναλώνονται σε πολύ μεγάλες ποσότητες [62], [63]. Πιο 

συγκεκριμένα, έχει παρατηρηθεί πως δύο ισομερή του συζευγμένου λινολεϊκού οξέος, το cis-

9, trans-11 λινολεϊκό οξύ και το trans-10, cis-12 λινολεϊκό οξύ, δρουν κατά της παχυσαρκίας, 

κατά της καρκινογένεσης και παρουσιάζουν οστεοσυνθετικά αποτελέσματα [64], [65], [66]. 



 
19 

1.3.1.4 Βιταμίνες 

Τα τυριά αποτελούν πλούσια πηγή βιταμινών, η περιεκτικότητα των οποίων εξαρτάται από τη 

μέθοδο παραγωγής τους, τις συνθήκες ωρίμανσης και την συγκέντρωση των βιταμινών του 

γάλακτος, από το οποίο παρήχθησαν [67]. Το σύνολο των βιταμινών των τυριών αποτελείται 

κυρίως από τις λιποδιαλυτές Α και Κ2 (μενακινόνη) και από τις υδατοδιαλυτές Β2 

(ριβοφλαβίνη), Β3 (νιασίνη), Β9 (φολικό οξύ) και Β12 (κοβαλαμίνη) [35], [51]. 

Αρχικά, όσον αφορά τις λιποδιαλυτές βιταμίνες αναφέρεται πως διατηρούνται από το γάλα στο 

τυρόπηγμα [29], [68]. Έτσι, μία μικρή ποσότητα τυριού παρέχει στους καταναλωτές μεγάλη 

συγκέντρωση λιποδιαλυτών βιταμινών, ικανή για να καλύψει τις καθημερινές ανάγκες 

ενήλικων γυναικών και ανδρών [29]. Η βιταμίνη Α, που αποτελεί την κυριότερη λιποδιαλυτή 

βιταμίνη των τυριών, συνεισφέρει στο ανοσοποιητικό σύστημα, στη ρύθμιση της γονιδιακής 

έκφρασης και στη βελτίωση της όρασης [69]. Παράλληλα, η βιταμίνη Κ2 υπάρχει σε 

ικανοποιητικές συγκεντρώσεις στα τυριά, οι οποίες είναι μεταβλητές ανά είδος, εξαιτίας της 

χρήσης διαφορετικών βακτηρίων γαλακτικού οξέος κατά την παραγωγή [3]. Αναφέρεται πως 

οι συγκεντρώσεις αυτές είναι οι μεγαλύτερες συγκριτικά με άλλες τροφές, με αποτέλεσμα τα 

τυριά να αποτελούν την καλύτερη πηγή βιταμίνης Κ2, γεγονός που έχει βιολογική σημασία 

καθώς η ένωση αυτή συνεισφέρει στην υγεία της καρδιάς και των κοκάλων [70], [71].   

Όσον αφορά τις υδατοδιαλυτές βιταμίνες αναφέρεται πως το μεγαλύτερο πλήθος αυτών 

μεταφέρεται από το γάλα στο τυρόγαλο κατά τη διάρκεια παραγωγής του τυριού, με 

αποτέλεσμα οι συγκεντρώσεις να είναι χαμηλές, ιδίως εξαιτίας θερμικών επεξεργασιών. 

Παρόλα αυτά, ακόμη και αυτές οι μικρές συγκεντρώσεις είναι εξαιρετικά ωφέλιμες για την 

υγεία των καταναλωτών [29], [38]. Μεγαλύτερη συγκέντρωση έχει η βιταμίνη Β2, η οποία 

αποτελεί σημαντικό συστατικό για την κυτταρική βιοχημεία και αξίζει να αναφερθεί πως τα 

γαλακτοκομικά προϊόντα αποτελούν μία πολύ καλή πηγή τους [72], [73]. Σε χαμηλότερες 

συγκεντρώσεις υπάρχουν η βιταμίνη Β3, που αποτελεί σημαντικό παράγοντα για το 

μεταβολισμό υδατανθράκων, πρωτεϊνών και λιπιδίων [29], [72] και οι βιταμίνες Β12 και Β9, 

που βοηθούν σε λειτουργίες του νευρικού συστήματος και μειώνουν τα επίπεδα ομοκυστεΐνης 

του αίματος, μειώνοντας έτσι την πιθανότητα καρδιαγγειακών παθήσεων [74], [75]. 

 

1.3.1.5 Μέταλλα-Ιχνοστοιχεία 

Τα τυριά περιέχουν μεταλλικά στοιχεία, η συγκέντρωση των οποίων εξαρτάται από τη μέθοδο 

παραγωγής καθώς και το είδος του τυριού [76]. Πιο συγκεκριμένα, μέσω κατανάλωσής τους 

είναι δυνατή η λήψη μετάλλων, όπως ασβεστίου, φωσφόρου, μαγνησίου, χλωρίου, νατρίου και 

σε μικρότερες ποσότητες ψευδαργύρου και σιδήρου [29], [31], [42]. Η μορφή των 
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ιχνοστοιχείων δεν είναι πάντα αυτή των μεταλλικών ιόντων, αλλά μπορεί να εμπεριέχονται στα 

τυριά ως άλατα ή να αποτελούν μέρος οργανικών μορίων, όπως υδατανθράκων, πρωτεϊνών, 

λιπιδίων και νουκλεϊκών οξέων, με αποτέλεσμα να επηρεάζονται η βιοδιαθεσιμότητα και οι 

βιολογικές λειτουργίες τους [77].     

Οι συγκεντρώσεις του ασβεστίου και του φωσφόρου στα τυριά είναι αρκετά μεγαλύτερες από 

ότι αυτές του γάλακτος. Πιο συγκεκριμένα, στα μαλακά τυριά είναι τέσσερις με πέντε φορές 

μεγαλύτερη, στα ημίσκληρα είναι επτά με οκτώ και στα σκληρά είναι τουλάχιστον δέκα φορές 

μεγαλύτερη [31], [78]. Οι συγκεντρώσεις αυτών των μεταλλικών στοιχείων στο γάλα παίζουν 

σημαντικό ρόλο στην πήξη του τυροπήγματος κατά τη διαδικασία παραγωγής του τυριού [29], 

[79]. 

Το ασβέστιο αποτελεί ένα από τα σημαντικότερα μεταλλικά στοιχεία των γαλακτοκομικών 

προϊόντων, καθώς έχει μεγάλη βιολογική σημασία εξαιτίας της συμμετοχής του σε διάφορες 

λειτουργίες του οργανισμού, όπως είναι η διατήρηση του φυσιολογικού καρδιακού ρυθμού, η 

πήξη του αίματος, η έκκριση ορμονών, η ενεργοποίηση ενζύμων και η σύσπαση των μυών 

[80]. Το τυρί αποτελεί πολύ καλή πηγή ασβεστίου, στο οποίο έχει παρόμοια βιοδιαθεσιμότητα 

με αυτή που έχει στο γάλα, εξαιτίας των συμπλόκων που δημιουργούνται μεταξύ του 

ασβεστίου με τα πεπτίδια των καζεϊνών. Εξαιτίας αυτών των ενώσεων το 40% της ποσότητας 

ασβεστίου των τυριών και του γάλακτος απορροφάται, καθώς μετά το σχηματισμό τους 

αποτελούν υδατοδιαλυτές ενώσεις και δεν πραγματοποιείται καθίζηση, με αποτέλεσμα να 

διευκολύνεται η απορρόφηση [31], [51], [81], [82].  

Συγκριτικά με το σύνολο των μεταλλικών στοιχείων στα τυριά μεγάλη συγκέντρωση έχουν και 

τα μέταλλα του νατρίου και σε αρκετές περιπτώσεις συγκεκριμένων ποικιλιών έχουν 

μεγαλύτερη συγκέντρωση ακόμη και από αυτήν του ασβεστίου. Αυτό μπορεί να συμβεί 

εξαιτίας του τρόπου παραγωγής του τυριού, καθώς σε συγκεκριμένες ποικιλίες γίνεται 

προσθήκη αλατιού (NaCl) [83], [84]. Το γεγονός αυτό είναι σημαντικό, καθώς τα ιόντα νατρίου 

βοηθούν στις φυσιολογικές λειτουργίες του οργανισμού, εκτός και εάν ληφθούν σε μεγάλες 

ποσότητες, όπου υπάρχει κίνδυνος εμφάνισης εγκεφαλικών και καρδιακών επεισοδίων, 

εξαιτίας της αύξησης πίεσης του αίματος [85]. 

 

1.3.2 Επίδραση στην υγεία  

1.3.2.1 Παχυσαρκία 

Η παχυσαρκία αποτελεί μία κλινική κατάσταση, η οποία προκαλεί διάφορα σοβαρά νοσήματα 

και θνησιμότητα σε έναν οργανισμό και προκύπτει έπειτα από χαμηλή φυσική δραστηριότητα 

και υψηλή λήψη ενέργειας από τροφές [86]. Μέσω αρκετών μελετών που έχουν 
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πραγματοποιηθεί, παρατηρήθηκε πως τα γαλακτοκομικά προϊόντα είναι πολύ πιθανό να έχουν 

θετικά αποτελέσματα στην κατάσταση της παχυσαρκίας, εξαιτίας της ποσότητας ασβεστίου 

που εμπεριέχεται σε αυτά, έχοντας επίδραση στο ασβέστιο των κυττάρων και εξαιτίας των 

πρωτεϊνών του τυρόγαλου, έχοντας ινσουλινοτροπικές επιδράσεις [51], [87], [88].   

 

1.3.2.2 Καρδιαγγειακές παθήσεις 

Στις καρδιαγγειακές παθήσεις συγκαταλέγονται η στεφανιαία νόσος, η εγκεφαλοαγγειακή 

νόσος και η ρευματική καρδιοπάθεια και συνήθως προκύπτουν έπειτα από ανθυγιεινή 

διατροφή, έλλειψη σωματικής άσκησης, χρήση μεγάλης ποσότητας αλκοόλ και τσιγάρου. Σε 

αυτές τις περιπτώσεις το 80% των ανθρώπων,  που πεθαίνουν εξαιτίας αυτών των ασθενειών, 

καταλήγουν έπειτα από κάποιο καρδιακό επεισόδιο ή από εγκεφαλικό οίδημα [89]. Σε μελέτες 

που έχουν πραγματοποιηθεί, παρατηρήθηκε πως η κατανάλωση τυριού όχι απλά δεν αυξάνει 

την εμφάνιση καρδιαγγειακών παθήσεων, αλλά μπορεί να δρα επωφελητικά, καθώς παρέχει 

στον οργανισμό μία γενναιόδωρη ποσότητα κορεσμένων λιπαρών οξέων, δρώντας έτσι ενάντια 

στην αρτηριοσκλήρυνση [90]. Ακόμη, έχει παρατηρηθεί πως κατά την κατανάλωση αυξημένης 

ποσότητας τυριού ο οργανισμός δεν λαμβάνει μεγάλες ποσότητες ενώσεων, όπως είναι τα 

τριγλυκερίδια, η απολιποπρωτεΐνη Β και η LDL-χοληστερόλη, οι οποίες είναι πολύ πιθανό να 

οδηγήσουν σε καρδιαγγειακές παθήσεις [91]. 

 

1.3.2.3 Στοματική υγιεινή 

Εκτός από το καθημερινό βούρτσισμα των δοντιών και την συχνή οδοντιατρική φροντίδα, η 

στοματική υγιεινή επηρεάζεται και από τη διατροφή, εξαιτίας της αλληλεπίδρασης των 

θρεπτικών ουσιών με τους ιστούς της στοματικής κοιλότητας [92], [93]. Ακόμη, τα συστατικά 

των τροφίμων επηρεάζουν την ανάπτυξη και ροή του σάλιου, γεγονός που επιδρά στην υγεία 

των δοντιών, καθώς η αντιμικροβιακή λυσοζύμη και οι ιστατίνες του εμποδίζουν την 

προσκόλληση βακτηρίων στην επιφάνειά τους [35], [94], [95]. 

Τα τυριά έχει παρατηρηθεί πως αποτελούν ωφέλιμες τροφές για την στοματική κοιλότητα, 

καθώς αρχικά μπορούν να αποκαταστήσουν το σμάλτο των δοντιών, που έχει χαθεί μετά το 

μάσημα της τροφής μέσω παρεμπόδισης της δράσης των μεταβολικών οξέων [96].  Ακόμη, η 

κατανάλωση τυριού μπορεί να μεταβάλει την τιμή του pH εντός της στοματικής κοιλότητας, 

μέσω αξιοποίησης της τυραμίνης από διάφορους μικροοργανισμούς, και πολλά από τα λιπαρά 

του οξέα δρουν ως αντιμικροβιακοί παράγοντες, ενισχύοντας έτσι τη στοματική υγιεινή [93]. 
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1.3.2.4 Υγεία οστών  

Όπως έχει προαναφερθεί, το τυρί αποτελεί ένα γαλακτοκομικό προϊόν, που είναι πλούσιο σε 

θρεπτικά συστατικά, όπως είναι οι βιταμίνες Α και Κ2, τα μέταλλα ασβεστίου, μαγνησίου και 

φωσφόρου καθώς και τα βιοδραστικά πεπτίδια [31], [35], [42]. Τα συστατικά αυτά έχουν 

θετικό αντίκτυπο στην υγεία των οστών καθώς ενισχύουν την οστική πυκνότητα και βοηθούν 

στη μείωση της οστικής απώλειας [30], [38], [97].  

 

1.4 Παραγωγή τυριού 

Το τυρί, όπως έχει προαναφερθεί, αποτελεί ένα από τα πιο δημοφιλή γαλακτοκομικά προϊόντα, 

με αποτέλεσμα να παράγονται σε όλο τον κόσμο περίπου 4.000 διαφορετικά είδη. Η παραγωγή 

των τυριών διαφέρει, ανάλογα με την ποικιλία, και εξαρτάται σε μεγάλο βαθμό από τη χώρα 

προέλευσης και τον πολιτισμό αυτής. Παρόλα αυτά, έχει παρατηρηθεί πως στα περισσότερα 

είδη τυριού ακολουθούνται κάποια συγκεκριμένα βήματα κατά την παραγωγή που είναι κοινά. 

Πιο συγκεκριμένα, στα περισσότερα είδη τυριού πρώτο βήμα για την παραγωγή αποτελεί η 

επιλογή ποσότητας ποιοτικού γάλακτος, καθώς θα καθορίσει σε μεγάλο βαθμό και την 

ποιότητα του προϊόντος, και έπειτα ακολουθούν τα βήματα της προετοιμασίας του γάλακτος, 

της πήξης του, η επεξεργασία του τυροπήγματος, που θα προκύψει, καθώς και η κοπή του, ο 

σχηματισμός του τυριού και ο πιθανός αλατισμός του, με αποτέλεσμα το προϊόν που προκύπτει 

να αποθηκευτεί για ωρίμανση [98], [99].  

Παρακάτω, λοιπόν, αναλύονται τα κοινά στάδια παραγωγής των τυριών μέχρι πριν την 

διαδικασία της αποθήκευσης και ωρίμανσης, η οποία εξαρτάται από την κάθε διαφορετική 

ποικιλία. 

 

1.4.1 Επιλογή ποιοτικού γάλακτος 

Η επιλογή του γάλακτος για την παραγωγή τυριών είναι εξαιρετικά σημαντική, καθώς αποτελεί 

την κυριότερη πρώτη ύλη για το σκοπό αυτό. Συνεπώς, το γάλα που χρησιμοποιείται θα 

θεωρηθεί ποιοτικό με βάση αρκετούς παράγοντες. Πιο συγκεκριμένα, διάφορα χαρακτηριστικά 

του ζώου, από το οποίο προέκυψε το γάλα, επηρεάζουν την ποιότητα αυτού. Για παράδειγμα, 

η ράτσα του ζώου, καθώς και η ηλικία του, επηρεάζουν την περιεκτικότητα σε ξηρά ουσία, η 

οποία μειώνεται στην περίπτωση ενός μεγαλύτερου ηλικιακά ζώου, και παράλληλα η υγεία του 

ζώου και η διατροφή του επηρεάζουν τη χημική σύσταση. Επίσης, η συχνότητα του 

αρμέγματος επηρεάζει την περιεκτικότητα του γάλακτος σε λίπος και η υγιεινή, που 

ακολουθείται κατά την διαδικασία αυτή, αντικατοπτρίζεται στην ποιότητά του, μέσω της 
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μικροβιολογικής σύστασης. Τέλος, ο τρόπος λήψης και η αποθήκευση του γάλατος, πριν την 

χρήση του για την παραγωγή του τυριού, επηρεάζουν την οξύτητα καθώς και τη θερμική 

σταθερότητα [3], [98]. 

Ο παράγοντας της περιεκτικότητας σε ξηρά ουσία είναι πολύ σημαντικός, καθώς καθορίζει σε 

μεγάλο βαθμό την καταλληλότητα του γάλακτος για περαιτέρω επεξεργασία, με σκοπό την 

παραγωγή του τυριού. Τα κύρια συστατικά της περιεκτικότητας, λοιπόν, είναι τα λιπίδια και οι 

πρωτεΐνες, τα οποία θα καθορίσουν την παραγωγή τυριού [3]. Εξαιτίας αυτού, η 

περιεκτικότητα του γάλακτος σε λιπίδια και πρωτεΐνες επηρεάζει σε μεγάλο βαθμό την τιμή 

της περιεκτικότητας σε ξηρά ουσία [98]. Στην περίπτωση των πρωτεϊνών, όπως έχει 

προαναφερθεί, οι κυριότερες που υπάρχουν στο γάλα είναι πρωτεΐνες της οικογένειας των 

καζεϊνών, όπως είναι η αs1-καζεΐνη (A, B, C, D, E), η αs2-καζεΐνη (A, B, C, D), η β-καζεΐνη 

(A1, A2, A3, B, C, D) και η κ-καζεΐνη (Α, Β). Αξίζει να αναφερθεί πως οι διαφορές στην 

περιεκτικότητα αυτών των πρωτεϊνών επηρεάζουν την πήξη του γάλακτος και πως έχει 

παρατηρηθεί πως η πιο ευεργετική, για τη διαδικασία αυτή, είναι η Β κ-καζεΐνη [100].  

Η μικροβιολογική ποιότητα αποτελεί ακόμη έναν παράγοντα που καθορίζει την 

καταλληλότητα του γάλακτος, γιατί ουσιαστικά δείχνει εάν αυτό μπορεί να χρησιμοποιηθεί ή 

όχι για την παραγωγή τυριού, μιας και φέρει αντίκτυπο στην υγεία των καταναλωτών [101]. 

Το γάλα του ζώου που υπάρχει στους μαστικούς αδένες είναι πρακτικά αποστειρωμένο, ενώ 

όταν περάσει από τις θηλές μπορεί να επιμολυνθεί, ειδικά κατά την αρχή τους αρμέγματος, 

όπου οι θηλές ξεπλένονται από τα βακτήρια μέσω του γάλακτος. Συνεπώς, οι αρχικές 

ποσότητες γάλακτος που θα αρμεχθούν πρέπει να φυλαχθούν σε ξεχωριστά δοχεία από την 

υπόλοιπη ποσότητα του γάλακτος, που θα χρησιμοποιηθεί για την  παραγωγή τυριού [98]. Οι 

ομάδες βακτηρίων που θα ανιχνευτούν πιο συχνά στο γάλα, και σε μεγαλύτερο ποσοστό, είναι 

αυτές των Μικρόκοκκων και των Σταφυλόκοκκων, με παρουσία σαπροφυτικών γενών, που δεν 

φέρουν καμία επικινδυνότητα για την ανθρώπινη υγεία, καθώς και παθογόνων. Μεγάλη 

περιεκτικότητα μπορεί να προκύψει καθώς τα βακτήρια αυτά υπάρχουν στην επιδερμίδα των 

ανθρώπων και των ζώων, στο νερό και στον αέρα, με αποτέλεσμα να μπορούν αρκετά εύκολα 

να επιμολύνουν το γάλα. Από αυτές τις ομάδες βακτηρίων το πιο επικίνδυνο είδος είναι αυτό 

του Σταφυλόκοκκου aureus, καθώς απελευθερώνοντας τις εντεροτοξίνες του μπορεί να 

προκαλέσει τροφική δηλητηρίαση [98], [102].  

Παρόλα αυτά, η ομάδα μικροοργανισμών που καθορίζει την υγιεινή του γάλακτος, το οποίο 

χρησιμοποιείται για την παραγωγή τυριού, είναι αυτή των Εντεροβακτηριοειδών. Πιο 

συγκεκριμένα, η ομάδα αυτή αποτελείται από gram αρνητικά βακτήρια, που υπάγονται στα 

γένη: Κιτροβακτηρίδια, Εντεροβακτήρια, Εσερίχια, Κλεμπσιέλλα, Ερβινία, Χάφνια, 

Μοργκανέλλα, Μικρόβιο Πρωτέας, Σαλμονέλλα, Σερράτια, Σιγκέλλα και Γερσίνια. Από αυτά 
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τα γένη τα Εσερίχια, Εντεροβακτήρια, Κιτροβακτηρίδια και Κλεμπσιέλλα αποτελούν την 

ομάδα των Coli βακτηρίων, με το πιο γνωστό να είναι το Escherichia coli ή αλλιώς Ε. coli. Το 

E. coli αποτελεί βακτήριο του πεπτικού συστήματος ανθρώπων και ζώων, με αποτέλεσμα να 

αποτελεί δείκτη επιμόλυνσης του γάλακτος από υπολείμματα κοπράνων. Όμως, το πιο 

επικίνδυνο γένος από όλα αποτελεί η Σαλμονέλλα, καθώς μπορεί να προκαλέσει συχνότερα, 

σε σχέση με τα υπόλοιπα, τύφο και μολυσματική τροφική δηλητηρίαση στους ανθρώπους [98], 

[103]. Παράλληλα, στο γάλα μπορεί να εμπεριέχονται gram θετικά βακτήρια, όπως είναι τα 

Κλοστρίδια, καθώς αναπτύσσουν ενδοσπόρια, με σκοπό την επιβίωση τους. Τα βακτήρια αυτά 

υπάρχουν κατά κύριο λόγο στο έδαφος και στα φυτά και η μεταφορά τους στο γάλα συμβαίνει 

εξαιτίας της βοσκής των ζώων, που αρμέγονται, σε κακής ποιότητας χορτάρι [98], [102]. 

Αναφέρεται πως πολλά είδη Κλοστριδίων είναι τοξικά για την ανθρώπινη υγεία και μπορεί να 

προκαλέσουν τροφικές δηλητηριάσεις [101], [102], [103].  

 

1.4.2 Προετοιμασία του γάλακτος 

Η προετοιμασία του γάλακτος, που θα χρησιμοποιηθεί για την παραγωγή τυριού, 

πραγματοποιείται με σκοπό την εξάλειψη της παθογόνου μικροχλωρίδας, τον περιορισμό 

ανάπτυξης σαπροφυτικών μικροοργανισμών καθώς και την διευκόλυνση και εξασφάλιση της 

σωστής ροής των σταδίων της παραγωγής του τυριού [98]. 

H θέρμανση και η παστερίωση αποτελούν από τις πιο γνωστές και διαδεδομένες τεχνικές 

επεξεργασίας του γάλακτος, που χρησιμοποιούνται κατά την παραγωγή ενός μεγάλου αριθμού 

τυριών παγκοσμίως. Αρχικά, η τεχνική της θέρμανσης πραγματοποιείται σε γάλα που έχει 

αποθηκευτεί σε ηρεμία για 24 ώρες μετά το άρμεγμα, με σκοπό τον περιορισμό ανάπτυξης 

ψυχοφιλικών βακτηρίων, όπως είναι η Ψευδομονάδα. Στην περίπτωση που δεν περιοριστεί η 

ανάπτυξη των βακτηρίων της Ψευδομονάδας διάφορα ένζυμά της, όπως πρωτεάσες και 

λιπάσες, θα σπάσουν δομές πρωτεϊνών και λιπιδίων και θα δημιουργήσουν χαρακτηριστικές 

ενώσεις, που επηρεάζουν την γεύση του γάλακτος, κάνοντάς το πικρό και ταγγό [104]. 

Παράλληλα, η τεχνική της παστερίωσης πραγματοποιείται με σκοπό την αποδυνάμωση της 

παθογόνου μικροχλωρίδας καθώς και βακτηρίων του γάλακτος, που προσδίδουν ανεπιθύμητα 

χαρακτηριστικά στα προϊόντα τυριού που θα προκύψουν από αυτό. Όμως, αναφέρεται πως η 

τεχνική αυτή μπορεί να μην πραγματοποιηθεί, σε περιπτώσεις σκληρών τυριών με περίοδο 

ωρίμανσης αυστηρά μεγαλύτερης από δύο μήνες, καθώς πιστεύεται πως με αυτόν τον τρόπο 

το προϊόν έχει καλύτερα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά [98]. Το κύριο αρνητικό αντίκτυπο 

που μπορεί να προκύψει στο γάλα, έπειτα από αυτού του είδους τις τεχνικές επεξεργασίας, 

είναι η μετουσίωση της β-λακτοσφαιρίνης και η αντίδραση των ενώσεων που προκύπτουν με 

την κ-καζεΐνη, με αποτέλεσμα τη δυσκολία της πήξης του γάλακτος και έτσι τη μείωση της 
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απόδοσης παραγωγής [98], [103]. Οι γαλακτοβιομηχανίες προκειμένου να περιορίσουν αυτό 

το αρνητικό αποτέλεσμα των θερμικών επεξεργασιών του γάλακτος χρησιμοποιούν και άλλες 

τεχνικές, όπως είναι η φυγοκέντρηση και το μικροφιλτράρισμα του γάλακτος, όπου στην 

πρώτη οι σπόροι βακτηρίων μειώνονται σημαντικά με χρήση ερμητικά κλειστών φυγόκεντρων, 

ενώ στην δεύτερη επιτυγχάνεται το ίδιο αποτέλεσμα χρησιμοποιώντας μεμβράνες με μέγεθος 

πόρων 0,2 μm [104]. 

Ακόμη μία τεχνική επεξεργασίας του γάλακτος, που πραγματοποιείται για την προετοιμασία 

του, με σκοπό την παραγωγή τυριού, είναι η χρήση πρόσθετων ουσιών. Μία από τις πιο 

χαρακτηριστικές ουσίες που χρησιμοποιείται ευρέως ως πρόσθετο, κατά την παραγωγή τυριών, 

είναι το χλωριούχο ασβέστιο (CaCl2), καθώς με τη βοήθειά του ρυθμίζεται η σύσταση του 

γάλακτος σε άλατα, και κυρίως σε αυτά του ασβεστίου και των φωσφορικών. Συνήθως, η 

προσθήκη του CaCl2 είναι της τάξης των 5 έως 20 g στα 100 kg γάλακτος και η ανάγκη 

προσθήκης του προκύπτει εξαιτίας της απώλειας μεγάλης ποσότητας ασβεστίου κατά την 

παστερίωση, γεγονός που θα δημιουργούσε πρόβλημα κατά την παραγωγή τυριού, καθώς το 

τυρόπηγμα που θα προέκυπτε θα ήταν πολύ χαλαρό [103]. Παράλληλα, στο γάλα μπορεί να 

γίνει προσθήκη συντηρητικών, όπως είναι η λυσοζύμη και το νιτρικό κάλιο (KNO3), με σκοπό 

την ανάπτυξη μικροοργανισμών που είναι υπεύθυνα για το φούσκωμα του τυριού που θα 

προκύψει. Αξίζει να αναφερθεί πως στην Ευρώπη έχει πια απαγορευτεί η προσθήκη του 

συντηρητικού KNO3, εξαιτίας της πιθανής παραγωγής των νιτροζαμινών, που αποτελούν 

καρκινογόνες ενώσεις, αλλά χρησιμοποιείται ακόμα η λυσοζύμη σε ποσότητα 2,1 g ανά 100 L 

γάλακτος, καθώς η κατανάλωσή του δεν προκαλεί κανένα πρόβλημα στη υγεία [98], [99], 

[101].  

Παρόλα αυτά, ίσως και τα πιο σημαντικά πρόσθετα με σκοπό την επεξεργασία του γάλακτος, 

που θα χρησιμοποιηθεί για την παραγωγή τυριού, αποτελούν οι καλλιέργειες εκκίνησης, καθώς 

μέσω αυτών προκύπτουν ποιοτικά προϊόντα [105]. Τα τρία κύρια χαρακτηριστικά που θα 

πρέπει να φέρουν οι καλλιέργειες εκκίνησης είναι η ικανότητά τους να παράγουν γαλακτικό 

οξύ, η ικανότητά τους να μετουσιώνουν πρωτεΐνες και η παραγωγή ενώσεων αρώματος και 

διοξειδίου του άνθρακα [99], [104]. Οι καλλιέργειες εκκίνησης χωρίζονται στις ομάδες των 

Γαλακτοβάκιλλων (LAB) - πρωτογενής μικροχλωρίδα και των μη  Γαλακτοβάκιλλων (non 

LAB) - μικροχλωρίδα συνεκκίνησης [105]. Οι Γαλακτοβάκιλλοι αποτελούν μία ετερογενή 

ομάδα gram θετικών βακτηρίων, που είναι μη σποριογόνα και έχουν τη δυνατότητα να 

ζυμώνουν αναερόβια την λακτόζη σε γαλακτικό οξύ και να μετουσιώνουν καζεΐνες, με 

αποτέλεσμα να είναι πολύ χρήσιμοι στην παραγωγή τυριών [106], [107], [108]. Πιο 

συγκεκριμένα, μετά την προσθήκη τους στο γάλα συμπυκνώνονται στο τυρόπηγμα και στο 

τέλος της διαδικασίας θα υπάρχουν στο τυρί που θα προκύψει, έχοντας αυξήσει τη 

συγκέντρωση του γαλακτικού οξέος και μειώσει την τιμή του pH, διευκολύνοντας τη 
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διαδικασία συναίρεσης, και έχοντας παράγει πτητικές ενώσεις, όπως αιθανόλη, ακεταλδεΰδη, 

αιθανικό οξύ και διακετύλιο, με αποτέλεσμα να προσδίδουν στο προϊόν χαρακτηριστική γεύση 

και άρωμα [109].  

 

1.4.3 Εκκίνηση της πήξης του γάλακτος 

Η πήξη του γάλακτος αποτελεί ένα από τα πιο σημαντικά και ενδιαφέροντα στάδια παραγωγής 

των τυριών. Το ένζυμο που πραγματοποιεί αυτήν την διαδικασία είναι η πυτιά, η οποία έχει 

μεγάλη επιλεκτικότητα ως προς την κ-καζεΐνη. Η πυτιά, που χρησιμοποιείται, παραδοσιακά 

προκύπτει από την κοιλιακή χώρα μοσχαριών ή διαφορετικά μπορεί να χρησιμοποιηθούν 

υποκατάστατα αυτής. Αποτελεί ένζυμο της ομάδας των ασπαρτικών πρωτεασών και είναι 

ενεργή σε pH ίσο με 3,0 – 6,0 [104]. 

Ουσιαστικά η διαδικασία αυτή προκύπτει εξαιτίας της ενζυμικής πήξης της κ-καζεΐνης από την 

πυτιά, με αποτέλεσμα η καζεΐνη και το λίπος να διαχωρίζονται από το γάλα. Πιο συγκεκριμένα, 

η πυτιά υδρολύει και καταστρέφει τον πεπτιδικό δεσμό Phe105-Met106 της κ-καζεΐνης, με 

αποτέλεσμα να προκύπτει η παρα-κ-καζεΐνη και ένα γλυκομακροπεπτίδιο. Στη συνέχεια, το 

γλυκομακροπεπτίδιο θα μεταφερθεί στο τυρόγαλο και εξαιτίας της δημιουργίας της παρα-κ-

καζεΐνης πραγματοποιείται μείωση του όγκου των μικκυλίων της καζεΐνης, με αποτέλεσμα να 

αυξηθεί ο υδρόφοβος χαρακτήρας των ενώσεων, που οδηγεί στη μείωση της υγρασίας. Όλες 

αυτές οι αλλαγές οδηγούν τελικά στη μείωση του ιξώδους του γάλακτος και στην εκκίνηση της 

διαδικασίας ζελατινοποίησης. Αξίζει να αναφερθεί πως η διαδικασία της πήξης είναι 

απαραίτητο να πραγματοποιείται σε θερμοκρασία μεγαλύτερη των 20 °C, καθώς σε μικρότερες 

τιμές δεν μπορεί να δημιουργηθεί το τυρόπηγμα [103]. Πιο συγκεκριμένα, για την παραγωγή 

των περισσότερων ποικιλιών τυριού η μέση θερμοκρασία κατά τη διάρκεια της πήξης είναι ίση 

με 28 έως 35 °C, με τις μικρότερες τιμές να είναι κατάλληλες για μαλακά τυριά και τις 

μεγαλύτερες για σκληρά και ημίσκληρα. Επίσης, αναφέρεται πως μετά την προσθήκη της 

πυτιάς το γάλα δεν πρέπει να ανακατευτεί για περισσότερο από πέντε λεπτά, διαφορετικά 

παρεμποδίζεται η διαδικασία της πήξης, καθώς μεταφέρονται πρωτεΐνες στο τυρόγαλο [98]. 

 

1.4.4 Επεξεργασία και κοπή του τυροπήγματος 

Μετά την προσθήκη πυτιάς στο γάλα και την ολοκλήρωση της διαδικασίας πήξης προκύπτει 

συνεκτικό τυρόπηγμα το οποίο θα πρέπει να κοπεί και να επεξεργαστεί, με σκοπό να συνεχιστεί 

η παραγωγή του τυριού. Η κοπή πραγματοποιείται όταν το τυρόπηγμα δεν έχει μεγάλη 

συνεκτικότητα, καθώς είναι επιθυμητή η είσοδος του τυρόγαλου σε εσοχές του. Η διαδικασία 
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αυτή ουσιαστικά διευκολύνει την απομάκρυνση του τυρόγαλου που θα είναι επιθυμητή στα 

επόμενα στάδια παραγωγής του τυριού. Στην περίπτωση των σκληρών και ημίσκληρων τυριών, 

τα οποία περιέχουν χαμηλή ποσότητα τυρόγαλου, η διαδικασία κοπής του τυροπήγματος 

πραγματοποιείται στο στάδιο όπου αυτό είναι λίγο ή μέτρια συνεκτικό, ενώ στην περίπτωση 

των μαλακών τυριών, που ουσιαστικά περιέχουν μεγαλύτερη ποσότητα τυρόγαλου στη μάζα 

τους, η κοπή πραγματοποιείται όταν το τυρόπηγμα έχει αρχίσει να είναι συνεκτικό, με σκοπό 

να διατηρηθεί αυτή η ποσότητα του τυρόγαλου. Επίσης, αναφέρεται πως το τυρόπηγμα των 

σκληρών τυριών πρέπει να κόβεται σε μικρούς κόκκους μεγέθους 3 έως 5 mm, ενώ παράλληλα 

στην περίπτωση των μαλακών, κόβεται σε κόκκους μεγέθους 3 έως 5 cm σε πρισματικά 

σχήματα [98]. 

Με την ολοκλήρωση της διαδικασίας κοπής του τυροπήγματος ξεκινά η επεξεργασία του, με 

πρώτο βήμα την ξήρανση των κόκκων. Μετά την κοπή του τυροπήγματος προκύπτει ένα 

κοκκώδες εναιώρημα σε τυρόγαλο, το οποίο θα πρέπει να ξηρανθεί μέσω ανάμειξης, με σκοπό 

την ομοιογένεια. Η διαδικασία αυτή μπορεί να πραγματοποιηθεί με αύξηση της θερμοκρασίας, 

ίση με τη θερμοκρασία πήξης, είτε χωρίς αύξηση αυτής, με διάρκεια δεκαπέντε λεπτών έως 

μίας ώρας. Το αποτέλεσμα της ξήρανσης είναι αρχικά η συρρίκνωση των κόκκων, με αύξηση 

της πυκνότητας, και έπειτα η βύθιση τους στον πυθμένα του δοχείου, όπου πραγματοποιείται 

η διαδικασία. Επίσης, κατά τη διάρκεια της ξήρανσης η ζύμωση του γαλακτικού οξέος 

πραγματοποιείται σε μεγάλο βαθμό και αυξάνεται η συγκέντρωση H+ στο τυρόγαλο, με 

αποτέλεσμα να εντείνεται η διαδικασία συναίρεσης του τυρόγαλου και να συρρικνώνονται οι 

κόκκοι του τυροπήγματος. Ακόμη, κατά τη διαδικασία της ξήρανσης απελευθερώνονται τα 

ένζυμα του γαλακτικού στρεπτόκοκκου, τα οποία προσδίδουν στο τυρί τα ποιοτικά του 

χαρακτηριστικά [99], [103]. 

Η διαδικασία της συναίρεσης του τυρόγαλου μπορεί να πραγματοποιηθεί σε μεγαλύτερο βαθμό 

όταν οι κόκκοι του τυροπήγματος σκληρών και ημίσκληρων τυριών θα θερμανθούν. 

Αναφέρεται πως η αύξηση της θερμοκρασίας θα πρέπει να είναι σταθερή και ο ρυθμός της να 

μην υπερβαίνει τον 1 °C ανά 2 έως 3 λεπτά, διαφορετικά η εξωτερική επιφάνεια των κόκκων 

θα είναι πολύ ξηρή. Ακόμη, κατά τη διάρκεια της θέρμανσης οι κόκκοι θα πρέπει να 

ανακατεύονται συνεχώς, με σκοπό την αποφυγή δημιουργίας συσσωματωμάτων. Με την 

ολοκλήρωση της διαδικασίας οι κόκκοι θα ξηρανθούν με παράλληλη έντονη ανάμειξη [98], 

[104]. 
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1.4.5 Διαδικασία σχηματισμού του τυριού 

Με την ολοκλήρωση της κοπής και επεξεργασίας του τυροπήγματος οι κόκκοι που έχουν 

προκύψει ενώνονται σχηματίζοντας μια ομοιογενή μάζα, η οποία θα πάρει σχήμα με τη βοήθεια 

ειδικών καλουπιών, ανάλογα με την ποικιλία του τυριού. Στην περίπτωση των τυριών που δεν 

χρειάζεται να υποστούν διαδικασία πίεσης, ένα μέρος του τυρόγαλου θα απομακρυνθεί, ενώ η 

ομοιογενής μάζα των κόκκων θα μεταφερθεί στα ειδικά καλούπια. Η υπόλοιπη ποσότητα του 

τυρόγαλου θα απομακρυνθεί από την μάζα μέσω των οπών, που υπάρχουν στα καλούπια, και 

οι κόκκοι θα έρχονται όλο και πιο κοντά σχηματίζοντας τελικά το επιθυμητό τυρί, σε βαθμό 

που εξαρτάται από την οξύτητα και τη θερμοκρασία. Στην περίπτωση τυριών που θα υποστούν 

πίεση αναφέρεται πως η ομοιογενής μάζα των κόκκων θα αποκτήσει το επιθυμητό σχήμα στον 

πυθμένα ενός ειδικού δοχείου και έπειτα θα ασκηθεί πίεση (1 Ν/kg) με τη βοήθεια πρέσας. Με 

το τέλος της άσκησης πίεσης αποβάλλεται το τυρόγαλο και το συμπαγές τυρί, που προέκυψε, 

κόβεται σε κομμάτια κατάλληλου μεγέθους, με σκοπό να τοποθετηθούν σε ειδικές φόρμες [99], 

[103]. 

 

1.4.6 Διαδικασία αλατισμού του τυριού 

Σε αρκετές ποικιλίες τυριών με το πέρας της διαδικασίας σχηματισμού του προϊόντος και πριν 

την τελική αποθήκευση, με σκοπό την ωρίμανση, πραγματοποιείται διαδικασία αλατισμού με 

χλωριούχο νάτριο (NaCl). Η διαδικασία αυτή πέραν του ότι επηρεάζει την γεύση του 

προϊόντος, μπορεί να επηρεάσει βιοχημικές διεργασίες που σχετίζονται με την ωρίμανση, το 

σχήμα και την συνεκτικότητα του τυριού. Αυτό συμβαίνει καθώς το NaCl ενεργοποιεί τη 

δράση της πυτιάς, που έχει παραμείνει στο τυρί, έχοντας ως αποτέλεσμα τη μετουσίωση 

πρωτεϊνών, και επίσης αναστέλλει τη δραστηριότητα των βακτηρίων φουσκώματος και βοηθά 

στην ανάπτυξη των βακτηρίων γαλακτικού οξέος [3], [98].  

Το ποσοστό περιεκτικότητας του NaCl που θα προστεθεί σε μία ποικιλία τυριού μπορεί να 

είναι ίσο από 15 έως 22% στην περίπτωση σκληρού τυριού και από 14 έως 16% στην 

περίπτωση μαλακού. Οι τεχνικές με τις οποίες μπορεί να πραγματοποιηθεί ο αλατισμός του 

τυριού είναι μέσω τριβής της επιφάνειάς του απευθείας με το αλάτι, μέσω παραμονής του 

τυριού μέσα σε άλμη, μέσω απευθείας προσθήκης του αλατιού στους κόκκους τυριού ή μέσω 

ανάμειξης του αλατιού με την θρυμματισμένη μάζα τυριού. Αναφέρεται πως η τεχνική που 

προτιμάται και χρησιμοποιείται σε μεγαλύτερο βαθμό είναι αυτή της παραμονής του τυριού σε 

άλμη [3], [98]. 
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1.5 Ποιοτικά τυριά παγκοσμίως 

Όπως έχει προαναφερθεί, το τυρί αποτελεί ένα πολύ δημοφιλές γαλακτοκομικό προϊόν, η 

παραγωγή του οποίου επηρεάζεται από την κουλτούρα και τα έθιμα της κάθε περιοχής και 

χώρας. Εκτός από την κουλτούρα και τα έθιμα παραγωγής, μεγάλες διαφορές στα τυριά κάθε 

χώρας προκύπτουν και από εδαφοκλιματικά χαρακτηριστικά, καθώς εξαιτίας αυτών 

επηρεάζεται η διατροφή των ζώων, από τα οποία προκύπτει το γάλα που χρησιμοποιείται κατά 

την παραγωγή. Ως αποτέλεσμα, έχουν προκύψει περίπου 4.000 διαφορετικά είδη τυριού στον 

κόσμο, τα οποία μπορεί να φέρουν ομοιότητες αλλά και πολλές διαφορές, ανάλογα με τη χώρα 

προέλευσής τους [4], [98], [99].  

Παρακάτω, λοιπόν, πραγματοποιείται μία αναφορά στα χαρακτηριστικά και στον τρόπο 

παραγωγής τυριών από όλο τον κόσμο, και πιο συγκεκριμένα από την Πορτογαλία, την Σερβία 

και το Μεξικό, με σκοπό να παρατηρηθούν οι διαφορές καθώς και οι ομοιότητές τους. 

 

1.5.1 Ποιοτικά τυριά της Πορτογαλίας  

Η Πορτογαλία αποτελεί μία χώρα όπου παράγεται και διακινείται μία μεγάλη ποσότητα 

τυριών, εκ των οποίων κάποια παράγονται παραδοσιακά σε βιοτεχνίες, ενώ άλλα 

χρησιμοποιώντας σύγχρονες τεχνικές. Πολλά από τα παραδοσιακά τυριά της χώρας έχουν 

αναγνωριστεί ως προϊόντα ΠΟΠ. Στο βορειοανατολικό τμήμα της χώρας, στο δήμο 

Μπραγκάντσα, παράγονται δύο γνωστά ΠΟΠ τυριά, το Terrincho (Queijo Terrincho) και το 

Κατσικίσιο τυρί της Βορειοανατολικής Πορτογαλίας (Queijo de Cabra Transmontano). Στο 

νότιο τμήμα της παράγονται τρία, το τυρί Azeitão (Queijo de Azeitão) στο δήμο Σετούμπαλ, 

το τυρί Évora (Queijo de Évora) στο δήμο Έβορα και το τυρί Serpa (Queijo Serpa) στο δήμο 

Μπέχα. Παράλληλα, στο κεντρικό τμήμα της χώρας παράγονται έξι γνωστά ΠΟΠ τυριά, το 

τυρί Rabaçal (Queijo Rabaçal) στο δήμο Κοΐμπρα, το τυρί Serra da Estrela (Queijo Serra da 

Estrela) στο δήμο Γκουάρντα, το τυρί Nisa (Queijo de Nisa) στο δήμο Πορταλέγκρε και στο 

δήμο Καστέλο Μπράνκο το τυρί Castelo Branco (Queijo de Castelo Branco), το πικάντικο τυρί 

Beira Baixa (Queijo Picante da Beira Baixa) και το κίτρινο τυρί Beira Baixa (Queijo Amarela 

da Beira Baixa). Τέλος, στα νησιά της Πορτογαλίας παράγονται δύο τυριά ΠΟΠ, το τυρί São 

Jorge (Queijo de São Jorge) στο νησί Σάο Ζόρζε και το τυρί Pico (Queijo do Pico) στο νησί 

Πίκο [110]. 

Παρακάτω, λοιπόν, πραγματοποιείται μία περιγραφή αυτών των γνωστών και παραδοσιακών 

τυριών της Πορτογαλίας που αποτελούν προϊόντα ΠΟΠ. 
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1.5.1.1 Τυρί Terrincho (ΠΟΠ) 

Το τυρί Terrincho παράγεται από ωμό πρόβειο γάλα της ράτσας Churra, η οποία ανακαλύφθηκε 

και χρησιμοποιήθηκε το γάλα της τον 19ο αιώνα στην κοιλάδα του ποταμού Δούρου. Πρόκειται 

για ένα ημίσκληρο προς σκληρό τυρί με μία μαλακή εξωτερική επίστρωση, με λευκό προς 

ελαφρώς κίτρινο χρώμα και με μία χαρακτηριστική και απαλή γεύση και άρωμα. Η διάμετρος 

του τυριού είναι ίση με 13 έως 20 cm και το βάρος του είναι ίσο με 800 έως 1200 gr [110], 

[111]. Παράλληλα, η περιεκτικότητα του τυριού σε υγρασία είναι ίση με 55 έως 65% w/w, η 

περιεκτικότητά του σε λίπος επί ξηρού είναι ίση με 45 έως 60% w/w και η περιεκτικότητα σε 

πρωτεΐνη είναι περίπου ίση με 40,23 έως 50,73% [112]. Τέλος, η περιεκτικότητα σε αλάτι είναι 

ίση με 2,03 έως 6,26% και το pH είναι ίσο με 4,94 έως 5,17 [113].    

Πρώτο στάδιο για την παραγωγή του τυριού Terrincho είναι το άρμεγμα των προβάτων για την 

παραλαβή του γάλακτος και το φιλτράρισμά του. Έπειτα, το γάλα θα επεξεργαστεί θερμικά 

στους 35 °C και με την ολοκλήρωση της θέρμανσης θα προστεθεί σε αυτό ποσότητα πυτιάς 

ζωικής προέλευσης, με σκοπό την εκκίνηση της διαδικασίας πήξης του γάλακτος. Με την 

ολοκλήρωση της διαδικασίας το τυρόπηγμα που προκύπτει υπόκειται σε διαδικασία αποβολής 

της περίσσειας ποσότητας τυρόγαλου, σε διαδικασία αλατισμού και έπειτα σε διαδικασία 

ξήρανσης. Τέλος, ακολουθεί η διαδικασία ωρίμανσης που διαρκεί ένα μήνα σε συνθήκες 

θερμοκρασίας 5 έως 12 °C και υγρασίας 80 έως 85% [110], [112]. 

 

 

Εικόνα 1: Το τυρί Terrincho (ΠΟΠ). 

 

1.5.1.2 Κατσικίσιο τυρί της Βορειοανατολικής Πορτογαλίας (ΠΟΠ) 

Το Κατσικίσιο τυρί της Βορειοανατολικής Πορτογαλίας παράγεται από ωμό μη επεξεργασμένο 

κατσικίσιο γάλα της ράτσας Serrana και έχει ένα λευκοκίτρινο χρώμα. Το τυρί αυτό 

αποτελείται από μία σκληρή υφή εξωτερικά αλλά και στον πυρήνα, η διάμετρός του είναι ίση 
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με 12 έως 19 cm, το ύψος του είναι ίσο με 4 έως 6 cm και το βάρος του κυμαίνεται από 600 

έως 900 gr. Παράλληλα, η περιεκτικότητα του τυριού σε υγρασία είναι ίση με 25 έως 30% w/w 

και η περιεκτικότητά του σε λίπος επί ξηρού είναι ίση με 35 έως 50% w/w [112], [114]. Αξίζει 

να αναφερθεί πως έχει έντονο άρωμα και μία πικάντικη γεύση [110]. 

Προκειμένου να παραχθεί το συγκεκριμένο τυρί πρώτο στάδιο αποτελεί η επεξεργασία του 

κατσικίσιου γάλακτος, το οποίο θα πρέπει να φιλτραριστεί και να θερμανθεί στους 35 °C, και 

η προσθήκη σε αυτό πυτιάς ζώου, με σκοπό την πήξη του. Στη συνέχεια, στο τυρόπηγμα που 

θα προκύψει θα ασκηθεί πίεση, με σκοπό να αφαιρεθεί η περίσσεια ποσότητα τυρόγαλου. Με 

το τέλος της διαδικασίας πίεσης το τυρί θα κοπεί, θα αλατιστεί και θα αφεθεί σε ηρεμία για 

ωρίμανση, για τουλάχιστον δύο μήνες στους 5 έως 18 °C και σε σχετική υγρασία ίση με 70 έως 

85%. Τέλος, αναφέρεται πως για τη διατήρηση αυτού του τυριού προτιμάται η θερμοκρασία 

να είναι ίση από 0 έως 10 °C [110], [112]. 

 

 

Εικόνα 2: Το κατσικίσιο τυρί της Βορειοανατολικής Πορτογαλίας (ΠΟΠ). 

 

1.5.1.3 Tυρί Azeitão (ΠΟΠ) 

Το Azeitão αποτελεί ένα μαλακό τυρί με λευκό ή ελαφρώς κίτρινο χρώμα και γεύση πικάντικη 

και ελαφρώς αλμυρή. Τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά του συγκεκριμένου τυριού 

οφείλονται αφενός στα εδαφοκλιματικά χαρακτηριστικά της περιοχής Azeitão, εξαιτίας τον 

οποίων επηρεάζεται η διατροφή των προβάτων, και αφετέρου στο γαϊδουράγκαθο, που 

χρησιμοποιείται ως πηκτικό μέσο [110]. Το τυρί που προκύπτει έχει pH ίσο με 5,9, η 

περιεκτικότητα του σε υγρασία είναι ίση με 47% w/w και η περιεκτικότητά του σε λίπος επί 

ξηρού είναι ίση με 46,9% w/w [112], [115]. 

Κάνοντας την ιστορική αναδρομή, αναφέρεται πως το συγκεκριμένο τυρί ξεκίνησε να 

παράγεται τον 19ο αιώνα από τον Gaspar Henriques de Paiva, ο οποίος είχε γεννηθεί στην 

περιοχή Beira Baixa της Πορτογαλίας και είχε την ιδέα να εκτρέφει πρόβατα της περιοχής του 

στο Azeitão, με σκοπό την παρασκευή τυριών με οργανοληπτικά χαρακτηριστικά παρόμοια με 

εκείνα του τυριού Serra da Estrela. Παρόλα αυτά, το τυρί που δημιουργήθηκε είχε μία δική του 
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ιδιαίτερη γεύση και αναγνωρισιμότητα και διέφερε από τα υπόλοιπα τυριά της περιοχής καθώς 

και από το Serra da Estrela [110].  

Με σκοπό την παραγωγή του τυριού Azeitão είναι απαραίτητο να φιλτραριστεί το ωμό γάλα 

που αρμέχθηκε και έπειτα να προστεθεί σε αυτό ποσότητα πυτιάς γαϊδουράγκαθου (περίπου 

0,5 gr γαϊδουράγκαθου ανά 1 kg γάλακτος) και αλάτι. Έπειτα, το γάλα θα αποθηκευτεί στους 

30 °C για 45 λεπτά και όταν ολοκληρωθεί η πήξη του και προκύψει το τυρόπηγμα θα 

συμπιεστεί, με σκοπό την αποβολή της περίσσειας ποσότητας του τυρόγαλου. Με την 

ολοκλήρωση της διαδικασίας πίεσης, το προϊόν που έχει προκύψει θα μεταφερθεί για ωρίμανση 

20 ημερών σε συνθήκες θερμοκρασίας ίσης με 10 έως 12 °C και σχετικής υγρασίας ίσης με 85 

έως 90% [110].   

 

 

Εικόνα 3: Το τυρί Azeitão (ΠΟΠ). 

 

1.5.1.4 Τυρί Évora (ΠΟΠ) 

Το Évora αποτελεί ένα από τα πιο παλιά παραδοσιακά τυριά στην περιφέρεια Αλεντέζου της 

Πορτογαλίας. Η παραγωγή του συγκεκριμένου τυριού βοηθά στην κατανάλωση του πρόβειου 

γάλακτος που αρμέγεται στην περιοχή Έβορα και αξίζει να αναφερθεί πως στο παρελθόν 

αποτελούσε κομμάτι της καθημερινής διατροφής των πολιτών της περιοχής, και ιδίως των 

φτωχών [110], [116]. Το χρώμα του τυριού είναι κιτρινωπό και η γεύση του είναι 

χαρακτηριστικά όξινη και ελαφρώς πικάντικη. Η διάμετρος και το βάρος του τυριού Évora 

μπορεί να διαφέρει στην περίπτωση που το τυρί είναι σκληρό ή ημίσκληρο [110], [117].  

Με σκοπό την παραγωγή του τυριού, το πρόβειο γάλα που αρμέγεται από την ράτσα Merina 

Branca αρχικά θα φιλτραριστεί με πανιά, που προηγουμένως έχουν αλατιστεί, και έπειτα θα 

θερμανθεί σε φλόγα από καυσόξυλα. Με την ολοκλήρωση της θέρμανσης του γάλακτος, θα 
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προστεθεί σε αυτό γαϊδουράγκαθο, προκειμένου να ξεκινήσει η πήξη του, και θα αφεθεί σε 

ηρεμία για 20 έως 40 λεπτά. Τέλος, θα απομακρυνθεί το τυρόγαλο από το τυρόπηγμα που 

προέκυψε και έπειτα το προϊόν θα μεταφερθεί σε ειδικό χώρο για να ξεκινήσει η ωρίμανση, η 

οποία διαρκεί από έναν έως τρεις μήνες, ανάλογα με την σκληρότητα του τυριού. Κατά τη 

διαδικασία της ωρίμανσης η θερμοκρασία είναι ίση με 8 έως 15 °C και η σχετική υγρασία είναι 

ίση με 80 έως 95% [110], [117]. Αξίζει να αναφερθεί πως το τυρί που προκύπτει έχει 

περιεκτικότητα σε υγρασία ίση με 27% w/w και η περιεκτικότητά του σε λίπος επί ξηρού είναι 

ίση με 46,4% w/w [112]. 

 

 

Εικόνα 4: Το τυρί Évora (ΠΟΠ). 

 

1.5.1.5 Τυρί Serpa (ΠΟΠ) 

Το Serpa αποτελεί ένα ημίγλυκο, μαλακό, βουτυρένιο τυρί με μικρές ή και καθόλου οπές, η 

παραγωγή του οποίου βασίστηκε στον τρόπο παραγωγής του τυριού Serra da Estrela. Παρόλα 

αυτά, αποτελεί ένα ξεχωριστό και πολύ ιδιαίτερο τυρί εξαιτίας του εδάφους και των κλιματικών 

χαρακτηριστικών της περιοχής στην οποία παράγεται. Ακόμη, η ιδιαιτερότητά του οφείλεται 

σε τακτικές που χρησιμοποιούνται κατά την παραγωγή του. Πιο συγκεκριμένα, αναφέρεται 

πως το τυρόπηγμα κατά την παραγωγική διαδικασία κόβεται με τέσσερις κινήσεις, για 

θρησκευτικούς λόγους, και τα πανιά που χρησιμοποιούνται κατά το φιλτράρισμα διπλώνονται 

με συγκεκριμένο τρόπο [110], [118]. Αναφέρεται πως το προϊόν που προκύπτει έχει 

περιεκτικότητα σε υγρασία ίση με 45% w/w και η περιεκτικότητά του σε λίπος επί ξηρού είναι 

ίση με 50% w/w [112].  
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Η παραγωγή του συγκεκριμένου τυριού πραγματοποιείται δύο φορές την ημέρα, με σκοπό να 

μην μένει για μεγάλα χρονικά διαστήματα αδρανές το πρόβειο γάλα που αρμέγεται. Η πήξη 

του γάλακτος πραγματοποιείται μέσω πυτιάς γαϊδουράγκαθου και το τυρόπηγμα λαμβάνεται 

μέσω αργής διαδικασίας. Στη συνέχεια, η ωρίμανση του προϊόντος που προκύπτει, 

πραγματοποιείται για ένα μήνα στη φύση ή σε εγκαταστάσεις με ελεγχόμενο περιβάλλον και 

αξίζει να αναφερθεί πως το συγκεκριμένο τυρί αλατίζεται δύο φορές κατά τη διαδικασία 

παραγωγής του [110], [118].  

 

 

Εικόνα 5: Το τυρί Serpa (ΠΟΠ). 

 

1.5.1.6 Tυρί Rabaçal (ΠΟΠ) 

Το Rabaçal αποτελεί ένα ημίσκληρο προς σκληρό τυρί, με ένα λευκοκίτρινο χρώμα και φέρει 

μικρές ακανόνιστες οπές, που διαχέονται σε όλη τη μάζα του. Η γεύση και το άρωμά του είναι 

πολύ ιδιαίτερα και οφείλονται κυρίως στο Chenopodium ambrosioides, το οποίο αποτελεί ένα 

είδος θυμαριού, που υπάρχει άφθονο στην περιοχή παραγωγής, με το οποίο τρέφονται τα 

πρόβατα και τα κατσίκια [110]. Η διάμετρος του συγκεκριμένου τυριού είναι ίση με 10 έως 12 

cm, το ύψος του είναι ίσο με 3,3 έως 4,2 cm και το βάρος του ίσο με 300 έως 500 gr [119]. 

Αξίζει να αναφερθεί πως το τυρί Rabaçal παράγεται από τα αρχαία χρόνια και το όνομα του 

προέρχεται από το ομώνυμο χωριό Rabaçal, το οποίο αναφέρεται σε δοκίμια από το 1139 μ.Χ. 

[110].  

Για την παραγωγή του τυριού Rabaçal μείγμα κατσικίσιου και πρόβειου γάλακτος φιλτράρεται 

με τη χρήση πανιών και έπειτα προστίθεται σε αυτό ποσότητας ζωικής πυτιάς, με σκοπό την 

εκκίνηση της πήξης που διαρκεί από 45 έως 60 λεπτά. Όταν ολοκληρωθεί η πήξη, το 

τυρόπηγμα μεταφέρεται με τα χέρια σε σουρωτήρι, με σκοπό την απώλεια του τυρόγαλου, 

ασκείται σε αυτό πίεση και αλατίζεται. Μετά από 2 έως 4 ημέρες τα προϊόντα που προέκυψαν 

μεταφέρονται ράφια, με σκοπό την ωρίμανση, που διαρκεί τουλάχιστον 20 ημέρες. Αναφέρεται 

πως κατά τη διάρκεια της ωρίμανσης τα τυριά πλένονται τρεις φορές την εβδομάδα, ξύνονται 
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εξωτερικά με ένα μαχαίρι και καθαρίζονται με ένα κομμάτι ύφασμα [110]. Το τυρί, λοιπόν, 

που θα προκύψει μετά τη διαδικασία της ωρίμανσης έχει περιεκτικότητα σε υγρασία ίση με 

35,8% w/w και περιεκτικότητα σε λίπος επί ξηρού ίση με 52,5% w/w [112]. 

 

 

Εικόνα 6: Το τυρί Rabaçal (ΠΟΠ). 

 

1.5.1.7 Τυρί Serra da Estrela (ΠΟΠ) 

Το Serra da Estrela αποτελεί ένα ημιμαλακό-βουτυρένιο τυρί με ελαφρώς κίτρινο χρώμα ή ένα 

ημίσκληρο προς πολύ σκληρό τυρί με καφέ-πορτοκαλί χρώμα στην περίπτωση του Serra da 

Estrela παλαιού τύπου [110]. Αποτελεί το παλαιότερο τυρί της Πορτογαλίας, το οποίο είναι 

διεθνώς αναγνωρισμένο για τα ιδιαίτερα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά του, και ουσιαστικά 

ανακαλύφθηκε από τους Ρωμαίους. Ιστορικές αναφορές του έχουν πραγματοποιηθεί και κατά 

τον Μεσαίωνα σε γράμματα του ποιητή Ζιλ Βισέντε. Το τυρί καταναλωνόταν σε μεγάλο βαθμό 

και κατά τις μεγάλες εξερευνήσεις που πραγματοποιήθηκαν από τους Πορτογάλους και έφτασε 

στις πόλεις Λισαβόνα και Πόρτο το 1885, με αποτέλεσμα να αυξήσει σε μεγάλο βαθμό τη φήμη 

του [120], [121]. Αξίζει να αναφερθεί πως τα Serra da Estrela τυριά έχουν διάμετρο ίση με 9 

έως 20 cm, ύψος ίσο με 4 έως 6 cm και η γεύση τους και το άρωμά τους είναι απαλά και 

ελαφρώς όξινα. Στην περίπτωση των τυριών παλαιού τύπου η διάμετρος είναι ίση με 11 έως 

20 cm, το ύψος είναι ίσο με 3 έως 6 cm και η γεύση και το άρωμα είναι έντονα και ελαφρώς 

πικάντικα και όξινα [110], [112].   

Για την παραγωγή του τυριού Serra da Estrela χρησιμοποιείται πρόβειο γάλα από τις ράτσες 

Bordaleira da Serra da Estrela και Churra Mondegueira, το οποίο αρχικά φιλτράρεται με λευκά 

πανιά. Αφού ολοκληρωθεί το φιλτράρισμα πραγματοποιείται θέρμανσης του γάλακτος στους 

28 έως 32 °C, αλατισμός και προσθήκη πυτιάς γαϊδουράγκαθου (0,2-0,3 gr), με σκοπό την 

πήξη. Μετά από διάστημα 45 έως 60 λεπτών το τυρόπηγμα κόβεται και πραγματοποιείται νέος 
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κύκλος φιλτραρίσματος, με σκοπό την απομάκρυνση της περίσσειας ποσότητας τυρόγαλου. 

Έπειτα, πραγματοποιούνται στάδια πίεσης και αλατισμού του τυροπήγματος και έτσι το προϊόν 

είναι έτοιμο για τη διαδικασία της ωρίμανσης, η οποία πραγματοποιείται σε δύο φάσεις. Η 

πρώτη φάση διαρκεί από 15 έως 20 ημέρες και πραγματοποιείται σε συνθήκες θερμοκρασίας 

ίσης από 6 έως 12 °C και σχετικής υγρασίας ίσης από 85 έως 90%, ενώ η δεύτερη φάση διαρκεί 

έως και 45 ημέρες και πραγματοποιείται σε συνθήκες θερμοκρασίας ίσης από 6 έως 14 °C και 

σχετικής υγρασίας ίσης από 90 έως 95%. Αναφέρεται πως στα τυριά παλαιού τύπου οι 

συνθήκες ωρίμανσης είναι οι ίδιες, με μόνη διαφορά τη διάρκεια της διαδικασίας, η οποία 

μπορεί να είναι τουλάχιστον 120 ημερών [122], [123], [124], [125], [126]. Μετά τη διαδικασία 

της ωρίμανσης τα τυριά που θα προκύψουν έχουν περιεκτικότητα σε υγρασία ίση με 50% w/w 

και περιεκτικότητα σε λίπος επί ξηρού ίση με 49% w/w [112]. 

 

 

Εικόνα 7: Το τυρί Serra da Estrela (ΠΟΠ). 

 

1.5.1.8 Τυρί Nisa (ΠΟΠ) 

Το τυρί Nisa είναι πολύ γνωστό στην περιοχή της κεντρικής Πορτογαλίας και αποτελεί μέρος 

της καθημερινής διατροφής των πολιτών της πόλης Portalegre εδώ και πολλές γενιές. 

Παράγεται από το γάλα προβάτων και πιο συγκεκριμένα από την ράτσα Merina Branca. Το 

συγκεκριμένο τυρί είναι ημίσκληρο, με λευκοκίτρινο χρώμα, η γεύση του είναι ελαφρώς όξινη 

και το άρωμα του είναι έντονο. Το μέγεθός του μπορεί να διαφέρει ανάλογα με το εάν θα 

παραχθεί το μικρό μέγεθος του τυριού ή το κλασσικό μέγεθος. Στην πρώτη περίπτωση η 

διάμετρος είναι ίση με 10 έως 12 cm και το βάρος είναι ίσο με 200 έως 400 gr, ενώ στην 

δεύτερη περίπτωση η διάμετρος είναι ίση με 13 έως 16 cm και το βάρος είναι ίσο με 800 έως 

1300 gr [110]. 
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Αρχικό στάδιο στην παραγωγή του τυριού Nisa είναι η προσθήκη πυτιάς γαϊδουράγκαθου στο 

πρόβειο γάλα στους 25 έως 28 °C για 45 έως 60 λεπτά και με το πέρας αυτού του διαστήματος 

πραγματοποιείται η πρώτη κοπή του τυροπήγματος, με σκοπό την απώλεια της περίσσειας 

ποσότητας τυρόγαλου. Στη συνέχεια, τα τυροπήγματα μεταφέρονται με τα χέρια σε ειδικές 

ζώνες, με σκοπό την απώλεια τυρόγαλου, και αλατίζονται. Τέλος, πραγματοποιείται η 

διαδικασία ωρίμανσης, που στην συγκεκριμένη περίπτωση χωρίζεται σε δύο στάδια. Στο 

πρώτο η θερμοκρασία κυμαίνεται από 8 έως 10 °C, η σχετική υγρασία από 80 έως 90% και 

διαρκεί 15 έως 18 ημέρες, ενώ στο δεύτερο η θερμοκρασία κυμαίνεται από 10 έως 14 °C, η 

σχετική υγρασία από 85 έως 90% και διαρκεί 30 έως 40 ημέρες [110]. Το τυρί που προκύπτει 

μετά τη διαδικασία της ωρίμανσης έχει περιεκτικότητα σε υγρασία ίση με 40,6% w/w και 

περιεκτικότητα σε λίπος επί ξηρού ίση με 53,5% w/w [112]. 

 

 

Εικόνα 8: Το τυρί Nisa (ΠΟΠ). 

 

1.5.1.9 Τυρί Castelo Branco (ΠΟΠ) 

Το Castelo Branco αποτελεί ένα τυρί, που στο εσωτερικό του είναι ημίσκληρο ή ημιμαλακό, 

με αχνό κιτρινωπό χρώμα. Η διάμετρός του είναι ίση με 12 έως 16 cm και το βάρος του είναι 

ίσο με 800 έως 1300 gr. Το άρωμα και η γεύση του είναι έντονη και πολλές φορές, στην 

περίπτωση του τυριού Castelo Branco Velho, μπορεί να είναι και ελαφρώς πικάντικη. Για την 

παραγωγή του Castelo Branco χρησιμοποιείται πρόβειο γάλα, στο οποίο προστίθεται πυτιά 

φυτικής προέλευσης (Cynara Cardunculus), με σκοπό την πήξη του. Αναφέρεται πως η 

ωρίμανση του τυριού πραγματοποιείται σε συνθήκες θερμοκρασίας από 8 έως 14 °C και 

σχετικής υγρασίας ίσης με 80 έως 90% για διάστημα τουλάχιστον 45 ημερών. Στην περίπτωση 

του Castelo Branco παλαιού τύπου η ωρίμανση μπορεί να διαρκέσει έως και τρεις μήνες και 

το τυρί που θα προκύψει είναι σκληρό [110]. Σε αυτήν την περίπτωση του τυρί που προκύπτει 

χαρακτηρίζεται από περιεκτικότητα σε υγρασία ίση με 39,4% w/w και περιεκτικότητα σε λίπος 

επί ξηρού ίση με 54% w/w [112]. 
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Εικόνα 9: Το τυρί Castelo Branco (ΠΟΠ). 

 

1.5.1.10 Πικάντικο Τυρί Beira Baixa (ΠΟΠ) 

Το πικάντικο τυρί Beira Baixa ξεκίνησε να παράγεται το 1870 στην περιοχή Castelo Branco, 

με την Λισαβόνα να αποτελεί την κύρια περιοχή στην οποία πραγματοποιούνταν πωλήσεις. 

Πρόκειται για ένα τυρί το οποίο παράγεται από μείγμα κατσικίσιου και πρόβειου γάλακτος, 

έχει ημίσκληρη προς σκληρή μάζα και λευκό προς γκρίζο χρώμα. Η διάμετρός του είναι ίση με 

10 έως 15 cm, το βάρος του είναι ίσο με 400 έως 1000 gr και η γεύση του είναι πικάντικη [110]. 

H περιεκτικότητα του τυριού σε υγρασία είναι ίση με 40% w/w και η περιεκτικότητα του σε 

λίπος επί ξηρού είναι ίση με 51% w/w [112]. 

Για την παραγωγή του πικάντικου τυριού Beira Baixa χρησιμοποιείται πυτιά ζωικής 

προέλευσης, με σκοπό την πήξη του γάλακτος, και η ωρίμανση του προϊόντος 

πραγματοποιείται σε συνθήκες θερμοκρασίας ίσης με 10 έως 18 °C και υγρασίας ίσης με 70 

έως 80% για περίπου τέσσερις μήνες [127]. Αξίζει να αναφερθεί πως το συγκεκριμένο τυρί 

οφείλει τα ιδιαίτερα χαρακτηριστικά του στο γεγονός ότι τα κοπάδια των προβάτων, από τα 

οποία παράγεται το γάλα που χρησιμοποιείται κατά την παραγωγική διαδικασία, είναι 

ελευθέρας βοσκής, με αποτέλεσμα να επηρεάζεται η διατροφή τους από την χλωρίδα στην 

οποία βόσκουν [128].  
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Εικόνα 10: Το πικάντικο Τυρί Beira Baixa (ΠΟΠ). 

 

1.5.1.11 Κίτρινο Τυρί Beira Baixa (ΠΟΠ) 

Το κίτρινο τυρί Beira Baixa παράγεται από πρόβειο ή μείγμα κατσικίσιου και πρόβειου 

γάλακτος και έχει ένα κιτρινωπό χώμα. Στο εσωτερικό του είναι ημίσκληρο ή ημιμαλακό, έχει 

διάμετρο ίση με 7 έως 10 cm και βάρος ίσο με 200 έως 500 gr. Το άρωμα του συγκεκριμένου 

τυριού είναι έντονο και ευχάριστο, ενώ η γεύση του είναι ελαφρώς όξινη [110]. H 

περιεκτικότητα του τυριού σε υγρασία είναι ίση με 48% w/w και η περιεκτικότητά του σε λίπος 

επί ξηρού είναι ίση με 54% w/w [112]. Αναφέρεται πως προκειμένου να ξεκινήσει η διαδικασία 

πήξης του γάλακτος προστίθεται σε αυτό ποσότητα ζωικής πυτιάς. Ακόμη, η διαδικασία 

ωρίμανσης πραγματοποιείται σε συνθήκες θερμοκρασίας ίσης με 10 έως 18 °C και σχετικής 

υγρασίας ίσης με 70 έως 85% και διαρκεί τουλάχιστον 45 ημέρες. Στην περίπτωση κίτρινου 

τυριού Beira Baixa παλαιού τύπου η ωρίμανση μπορεί να διαρκέσει έως και 90 ημέρες και το 

προϊόν που θα προκύψει θα είναι σκληρό [127]. 

 

 

Εικόνα 11: Το κίτρινο Τυρί Beira Baixa (ΠΟΠ). 
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1.5.1.12 Τυρί São Jorge (ΠΟΠ) 

Το São Jorge αποτελεί ένα ημίσκληρο προς σκληρό τυρί, με κιτρινωπό χρώμα, διάμετρο ίση 

με 25 έως 35 cm, ύψος ίσο με 10 έως 15 cm και με γεύση και άρωμα που είναι δυνατά και 

ελαφρώς πικάντικα. Η παραγωγή του τυριού ξεκίνησε στα μέσα του 15ου αιώνα, όταν 

ανακαλύφθηκε το ομώνυμο νησί, και πραγματοποιούνταν από την Φλαμανδική κοινότητα του 

νησιού, καθώς αποτελούσαν γνωστούς παραγωγούς τροφίμων εκείνης της εποχής. Αναφέρεται 

πως τα ιδιαίτερα χαρακτηριστικά αυτού του προϊόντος οφείλονται αφενός στις 

εδαφοκλιματικές συνθήκες του νησιού, που επηρεάζουν την διατροφή των ζώων, και αφετέρου 

στη μέθοδο παραγωγής του τυριού, η οποία δεν έχει αλλάξει καθόλου εδώ και 500 χρόνια 

[110], [129]. 

Για την παραγωγή του τυριού São Jorge χρησιμοποιείται ποσότητα αγελαδινού γάλακτος, στην 

οποία έχει αρχικά προστεθεί τυρόγαλο από προηγούμενη παραγωγή, ως μέσω οξίνισης, και 

έπειτα προστίθεται πυτιά ζωικής προέλευσης, με σκοπό την πήξη του γάλακτος. Με την 

ολοκλήρωση της πήξης του γάλακτος απομακρύνεται το τυρόγαλο και προστίθεται αλάτι. 

Έπειτα, το τυρόπηγμα πιέζεται και αφήνεται σε ηρεμία για ένα μήνα σε θερμοκρασία 

δωματίου. Τέλος, η ωρίμανση του προϊόντος πραγματοποιείται σε διάστημα δύο μηνών και σε 

συνθήκες θερμοκρασίας ίσης με 12 έως 14 °C και σχετικής υγρασίας ίσης με 80 έως 85% [110], 

[129]. 

 

 

Εικόνα 12: Το τυρί São Jorge (ΠΟΠ). 

 

1.5.1.13 Τυρί Pico (ΠΟΠ) 

Το Pico αποτελεί ένα ημιμαλακό-βουτυρένιο τυρί, με λευκοκίτρινο χρώμα και γεύση που είναι 

έντονη και ελαφρώς όξινη. Η διάμετρος του είναι ίση με 16 έως 17 cm, ενώ το βάρος του είναι 
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ίσο με 700 έως 800 gr. Οι κάτοικοι του νησιού Pico ισχυρίζονται πως το τυρί παραγόταν ήδη 

από τα τέλη του 18ου αιώνα και πως αποτελούσε ένα από τα κύρια τρόφιμα των κατοίκων. 

Παρόλα αυτά, η πρώτη επίσημη αναφορά του προϊόντος πραγματοποιήθηκε το 1867. Αξίζει 

να αναφερθεί πως το τυρί Pico είναι ιδιαίτερο εξαιτίας του τρόπου παραγωγής του, ο οποίος 

έχει μείνει απαράλαχτος μέσα στους αιώνες [110].  

Για την παραγωγή του συγκεκριμένου τυριού χρησιμοποιείται γάλα από αγελάδες που βόσκουν 

στα νησιά Azores. Οι αγελάδες βόσκουν ελεύθερα σε μεγάλες εκτάσεις και έτσι τρέφονται με 

διάφορα σπάρτα, όπως είναι η σίκαλη, το τριφύλλι και το λιβάνι. Το αγελαδινό, λοιπόν, γάλα 

αρχικά θα υποστεί τη διαδικασία της πήξης, με τη βοήθεια πυτιάς ζωικής προέλευσης σε 

συνθήκες θερμοκρασίας από 26 έως 27 °C και έπειτα θα αφεθεί σε ηρεμία για διάστημα 45 έως 

60 λεπτών. Όταν ολοκληρωθεί η διαδικασία της πήξης ξεκινάει η κοπή του τυροπήγματος σε 

μικρότερα κομμάτια, τα οποία θα φιλτραριστούν με λεπτά πανιά, με σκοπό την απόρριψη της 

περίσσειας τυρόγαλου. Στη συνέχεια, ασκείται πίεση στα προϊόντα και αλατίζονται και από τις 

δύο πλευρές τους. Τέλος, ξεκινά η διαδικασία ωρίμανσης των τυριών για διάστημα 17 έως 30 

ημερών σε συνθήκες θερμοκρασίας ίσης με 15 έως 17 °C και σχετικής υγρασίας ίσης με 75 

έως 85% [110].  

 

 

Εικόνα 13: Το τυρί Pico (ΠΟΠ). 

 

1.5.2 Ποιοτικά τυριά της Σερβίας 

Η παραγωγή γάλακτος στη Σερβία αποτελεί μία από τις πολύ σημαντικές ασχολίες του τομέα 

της γεωργίας-κτηνοτροφίας, με το γάλα να αποτελεί το 10% των συνολικών προϊόντων που 

παράγονται και πωλούνται. Η παραγωγή αγελαδινού γάλακτος είναι ίση με περίπου 1,5 

εκατομμύρια τόνους ετησίως, οι οποίοι ως επί το πλείστων παράγονται σε μικρές οικογενειακές 
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φάρμες [130]. Παράλληλα, η παραγωγή κατσικίσιου και πρόβειου γάλακτος είναι πολύ μικρή, 

με αποτέλεσμα τα τελευταία χρόνια να γίνονται προσπάθειες για την αύξησή της [131]. Από 

τις συνολικές, λοιπόν, ποσότητες γάλακτος, το 50% μεταφέρεται σε γαλακτοβιομηχανίες και 

το υπόλοιπο παραμένει στις φάρμες και σε μικρές βιοτεχνίες, με σκοπό την παραγωγή 

παραδοσιακών προϊόντων όπως είναι το τυρί. Έτσι, τα πιο γνωστά από τα τυριά που 

παράγονται είναι το Kačkavalj, το Beli Sir u Salamuri, το Somborski Sir και το Urda. Από αυτά 

τα τυριά κανένα δεν έχει αναγνωριστεί ως προϊόν ΠΟΠ ή προϊόν ΠΓΕ, παρά τη μεγάλη 

παράδοση που κρύβεται πίσω από την παραγωγή τους [132]. 

Παρακάτω, λοιπόν, πραγματοποιείται μία αναφορά στα χαρακτηριστικά και στον τρόπο 

παραγωγής αυτών των τεσσάρων, πολύ γνωστών τυριών της Σερβίας.   

 

1.5.2.1 Kačkavalj 

Το Kačkavalj δημιουργήθηκε έπειτα από υποδείξεις Ελλήνων νομάδων, πριν από περίπου έναν 

αιώνα, στην Οροσειρά του Αίμου και παραδοσιακά παραγόταν μόνο από πρόβειο γάλα [133]. 

Σήμερα για την παραγωγή του τυριού, που πραγματοποιείται στις νότιες περιοχές της Σερβίας, 

μπορεί να χρησιμοποιηθεί πρόβειο, αγελαδινό ή και μείγμα γάλακτος [134]. Aποτελεί ένα 

ημίσκληρο ή σκληρό τυρί, που έχει ένα πλακέ κυλινδρικό σχήμα και έντονο κίτρινο χρώμα. Η 

υφή του τυριού είναι ελαστική, μα και πολύ συμπαγής, χωρίς οπές και με ορατές στρώσεις. Η 

γεύση του είναι αλμυρή και αρκετά πικάντικη. Αναφέρεται πως υπάρχουν δύο διαθέσιμοι τύποι 

τυριών το Kačkavalj, που έχει βάρος ίσο με 5 έως 10 kg, διάμετρο ίση με 30 cm, ύψος ίσο με 

10 έως 13 cm και έχει περίοδο ωρίμανσης τουλάχιστον οκτώ εβδομάδων, και το Kačkavalj 

Krstaš, που έχει βάρος μεγαλύτερο από 3 kg και η περίοδος ωρίμανσης του είναι τουλάχιστον 

τεσσάρων εβδομάδων [135], [136].   

Για την παραγωγή του τυριού αναφέρεται πως δεν χρειάζονται καλλιέργειες εκκίνησης και πως 

η πήξη του γάλακτος πραγματοποιείται με την χρήση πυτιάς από μοσχάρι και διαρκεί 30 έως 

45 λεπτά, σε θερμοκρασία ίση με 30 έως 32 °C. Όταν ολοκληρωθεί η διαδικασία της πήξης το 

τυρόπηγμα που προκύπτει κόβεται σε κομμάτια των 5 έως 10 mm, τα οποία θερμαίνονται υπό 

συνεχή ανάδευση στους 40 έως 42 °C. Έπειτα, το τυρόπηγμα μεταφέρεται σε δεξαμενή 

άσκησης πιέσεως, όπου προκύπτει το προϊόν ‘Baskija’, η ζύμωση του οποίου πραγματοποιείται 

στους 18 έως 20 °C μέχρι το pH να γίνει ίσο με 5,1 έως 5,2. Η διάρκεια της διαδικασίας 

ζύμωσης εξαρτάται από την εποχή του χρόνο, όπου κατά το καλοκαίρι είναι ίση με 19 έως 20 

ώρες, ενώ το χειμώνα μπορεί να είναι ίση με τέσσερις ημέρες. Στη συνέχεια, το ‘Baskija’ 

κόβεται σε μικρά κομμάτια, τα οποία παραδοσιακά τοποθετούνται σε ξύλινα δοχεία 

φουντουκιάς με καυτό νερό, θερμοκρασίας ίσης με 80 έως 95 °C, και ανακατεύονται με μία 

ξύλινη ράβδο, μέχρι να δημιουργηθεί ένα ομοιογενές και συμπαγές προϊόν. Το προϊόν αυτό 
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αλατίζεται και τοποθετείται για μία ημέρα σε ειδικό καλούπι, με σκοπό να έρθει σε 

θερμοκρασία δωματίου. Τέλος, τα τυριά που προκύπτουν τοποθετούνται σε κελάρια, με σκοπό 

την ωρίμανσή τους, όπου αρχικά στραγγίζουν για 3 έως 4 ημέρες, σε θερμοκρασία ίση με 22 

έως 26 °C και σχετική υγρασία ίση με 65 έως 75%, και έπειτα μεταφέρονται σε κελάρι 

θερμοκρασίας ίσης με 14 έως 18 °C και σχετικής υγρασίας ίσης με 75 έως 85% για τουλάχιστον 

δύο μήνες στην περίπτωση του Kačkavalj και για ένα μήνα στην περίπτωση του Kačkavalj 

Krstaš. Αναφέρεται πως κατά τις πρώτες πέντε ημέρες της ωρίμανσης το τυρί αλατίζεται 

επιπλέον κάθε ημέρα [137].   

 

 

Εικόνα 14: Το τυρί Kačkavalj. 

   

1.5.2.2 Beli Sir u Salamuri 

Το Beli Sir u Salamuri ουσιαστικά αποτελεί ένα λευκό τυρί άλμης, με αποτέλεσμα να ανήκει 

στην πιο δημοφιλή οικογένεια τυριών της περιοχής της ανατολικής μεσογείου [138], [139], 

[140], [141]. Στην Σερβία αυτά τα τυριά παράγονται και καταναλώνονται τοπικά. Πιο 

συγκεκριμένα, η παραγωγή πραγματοποιείται σε νοικοκυριά και σε μικρές βιοτεχνίες 

γαλακτοκομικών προϊόντων και τα προϊόντα που προκύπτουν πωλούνται σε τοπικά 

καταστήματα [142]. Το Beli Sir u Salamuri έχει όξινη γεύση και ήπια γαλακτώδη οσμή, το 

χρώμα του είναι κυρίως λευκό και δεν φέρει εξωτερικό φλοιό, εξαιτίας της παραμονής του 

τυριού στην άλμη [143]. Εξαιτίας της δημοτικότητας αυτού του είδους, αυτά τα τυριά 

παράγονται σε διάφορες περιοχές της Σερβίας και έτσι υπάρχουν μικρές διαφορές στον τρόπο 

παραγωγής και στα χαρακτηριστικά τους. Ως αποτέλεσμα, έχουν προκύψει διάφοροι τύποι Beli 

Sir u Salamuri με τα πιο γνωστά να είναι το Sjenički Sir, το Zlatarski Sir, το Homoljski Sir και 

το Svrljiški [143].  
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Για την παραγωγή του Beli Sir u Salamuri παραδοσιακά χρησιμοποιούνταν πρόβειο ή 

κατσικίσιο γάλα, ενώ σήμερα χρησιμοποιείται και αγελαδινό ή μείγματα των τριών [142]. Το 

γάλα χρησιμοποιείται αμέσως μετά το πρωινό άρμεγμα και αναμιγνύεται με χθεσινοβραδινό 

γάλα, που φυλάχθηκε στο ψυγείο στους 7 έως 10 °C. Η πήξη του γάλακτος ξεκινά με προσθήκη 

υγρής μοσχαρίσιας πυτιάς, στους 30 έως 32 °C, και διαρκεί από 40 λεπτά έως 2 ώρες. Με την 

ολοκλήρωση της διαδικασίας της πήξης, το τυρόπηγμα κόβεται με μαχαίρι και αφήνεται σε 

ηρεμία, με σκοπό να αποβάλει το τυρόγαλο, και όταν αυτό συμβεί μεταφέρεται σε ένα πλαίσιο, 

που φέρει βαμβακερό πανί. Στη συνέχεια, ασκείται πίεση στο προϊόν σε δύο στάδια, με σκοπό 

την ξήρανση, για περίπου 2 έως 3 ώρες, και το τυρόπηγμα κόβεται σε φέτες, το μέγεθος των 

οποίων εξαρτάται από τον τύπο του Beli Sir u Salamuri. Οι φέτες τοποθετούνται όσο το 

δυνατόν πιο κοντά η μία στην άλλη, αλατίζονται και μεταφέρονται σε δωμάτιο ωρίμανσης 

στους 20 έως 25 °C για δύο με τρεις ώρες. Σε αυτό το διάστημα πραγματοποιείται ξήρανση 

του τυρόγαλου, με αποτέλεσμα να δημιουργείται η άλμη, μέσα στην οποία το τυρί θα ωριμάσει 

για τουλάχιστον τρεις εβδομάδες στους 14 έως 18 °C [143], [144].  

 

 

Εικόνα 15: Το τυρί Beli Sir u Salamuri. 

 

1.5.2.3 Somborski Sir 

Η πρώτη ιστορική αναφορά του μαλακού τυριού Somborski Sir πραγματοποιήθηκε το 1748, 

στην οποία αναφέρεται πως το συγκεκριμένο τυρί πωλούνταν σε αγορές της πόλης Νόβι Σαντ. 

Έπειτα, τον 19ο αιώνα πολλοί έμποροι της πόλης Σόμπορ πωλούσαν τα τυριά σε λαϊκές αγορές 

σε όλες τις μεγάλες πόλεις της Αυστριακής Αυτοκρατορίας [143]. Συνεπώς, γίνεται αντιληπτό 

πως πρόκειται για ένα τυρί αρκετά δημοφιλές στην Σερβία, το οποίο καταναλώνεται εδώ και 

αιώνες. Αυτό που κάνει ξεχωριστό το Somborski Sir είναι η γεύση του, που θυμίζει ελαφρώς 

αυτήν του καρυδιού, το σχήμα του, που μοιάζει με αυτό ενός μανιταριού, και το γεγονός ότι η 

πάνω με την κάτω πλευρά του τυριού έχουν διαφορετικές ιδιότητες. Η πάνω πλευρά του τυριού 

αποτελείται από μία κίτρινη, λεπτή και ελαστική μάζα και η περιεκτικότητά της σε υγρασία 
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είναι ίση με 44 έως 50% w/w. Παράλληλα, η κάτω πλευρά του τυριού αποτελείται από μία 

λευκή, μαλακή μάζα, με περιεκτικότητα σε υγρασία ίση με 52 έως 58% w/w [142], [145], [146].  

Η παραγωγή του συγκεκριμένου τυριού πραγματοποιείται στις νότιες περιοχές της Σερβίας και 

κυρίως στην πόλη Σόμπορ, από πρόβειο γάλα, στο οποίο πριν ξεκινήσει η διαδικασία της 

παραγωγής προστίθεται νερό (15 έως 20% του συνολικού όγκου). Κατά την βιομηχανική 

παραγωγή του τυριού προστίθενται στο γάλα αποικίες μεσόφιλων βακτηρίων γαλακτικού 

οξέος, ενώ κατά την παραδοσιακή παραγωγή αυτό το βήμα παραλείπεται. Η πήξη του γάλακτος 

πραγματοποιείται για μισή ώρα στους 31 °C από μοσχαρίσια πυτιά, αφού πρώτα έχει 

αναμειχθεί το φρέσκο γάλα με το ξινισμένο βραδινό γάλα. Το τυρόπηγμα που θα προκύψει 

κόβεται σε κύβους μεγέθους 4 × 4 × 4 cm, οι οποίοι αφήνονται σε ηρεμία για πέντε με δέκα 

λεπτά και έπειτα κόβονται σε κομμάτια μεγέθους κόκκων καλαμποκιού. Έπειτα, στραγγίζεται 

το τυρόγαλο και στο προϊόν που προκύπτει ασκείται πίεση για περίπου είκοσι λεπτά. Όταν 

ολοκληρωθεί η διαδικασία της πίεσης κόβονται μικρές φέτες τυριού, οι οποίες ξεπλένονται 

στους 30 έως 35 °C για 20 έως 30 λεπτά, με σκοπό να αποφευχθεί η μεγάλη αύξηση της 

οξύτητας του προϊόντος [146]. Στη συνέχεια, τα κομμάτια τυριού αλατίζονται και 

τοποθετούνται σε ειδικά ξύλινα καλούπια, που ονομάζονται kačica, με σκοπό την ωρίμανση. 

Την επόμενη ημέρα έχει υπερυψωθεί το προϊόν επάνω από το ξύλινο καλούπι, σε ύψος που 

αποτελεί το 1/3 του συνολικού ύψους του τυριού και αποτελεί, όπως προαναφέρθηκε, την πάνω 

πλευρά του τυριού. Με σκοπό να δημιουργηθεί το ιδιαίτερο σχήμα, που μοιάζει με μανιτάρι, 

τα τυριά που προκύπτουν τυλίγονται με πανιά και μετά τους ασκείται πίεση, καθώς θα 

φυλαχθούν αναποδογυρισμένα για 20 έως 24 ώρες στους 18 έως 22 °C. Τέλος, με σκοπό την 

ολοκλήρωση της ωρίμανσής τους, τα τυριά γυρίζονται ξανά και αφήνονται σε ηρεμία για ένα 

μήνα σε συνθήκες θερμοκρασίας ίσης με 15 έως 20 °C και σχετικής υγρασίας ίσης με 80%. 

Αναφέρεται πως κατά τη διαδικασία της ωρίμανσης τα πανιά που χρησιμοποιούνται πλένονται 

και αλλάζονται κάθε δύο μέρες, με σκοπό την αποφυγή ανάπτυξης μούχλας [142], [145], [146]. 
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Εικόνα 16: Το τυρί Somborski Sir. 

 

1.5.2.4 Urda 

Το Urda αποτελεί ένα πολύ γνωστό τυρί στην Σερβία, καθώς παράγεται από το τυρόγαλο που 

απορρίπτεται κατά την παραγωγή του τυριού Kačkavalj, ή πιο σπάνια από την παραγωγή 

άλλων ημίσκληρων τυριών [133]. Στο παρελθόν, το συγκεκριμένο τυρί, καταναλωνόταν μόνο 

από τους κτηνοτρόφους που παρήγαγαν το τυρί Κačkavalj, όμως σήμερα καταναλώνεται σε 

μεγάλο βαθμό, καθώς αρχικά πωλείται σε λαϊκές αγορές και έπειτα αποτελεί συστατικό 

παραδοσιακών πιτών. Ακόμη, αποτελεί δημοφιλές τυρί καθώς η παραγωγή του αποτελεί έναν 

τρόπο χρήσης του τυρόγαλου, το οποίο διαφορετικά θα είχε απορριφθεί [140], [141]. 

Για την παραγωγή του Urda συλλέγεται, όπως προαναφέρθηκε, το τυρόγαλο, που προκύπτει 

από άλλες παραγωγές ημίσκληρων τυριών, για τέσσερις ημέρες και έπειτα θερμαίνεται αργά 

με συνεχή ανάδευση. Αρκετές φορές στο θερμό τυρόγαλο προστίθεται μικρή ποσότητα 

γάλακτος, με σκοπό την αύξηση της απόδοσης παραγωγής καθώς και την επίτευξη καλύτερων 

οργανοληπτικών χαρακτηριστικών στο τελικό προϊόν. Όταν η θερμοκρασία φτάσει στους 70 

°C αρχίζουν να εμφανίζονται στην επιφάνεια του τυρόγαλου τυροπήγματα, τα οποία με την 

ολοκλήρωση της διαδικασίας απομακρύνονται και αφήνονται σε ηρεμία, με σκοπό να έρθουν 

σε θερμοκρασία δωματίου. Στη συνέχεια, όταν τα τυροπήγματα φτάσουν στην επιθυμητή 

θερμοκρασία τοποθετούνται για 10 έως 14 ώρες πάνω σε πανιά από βαμβάκι, με σκοπό να 

στραγγίσουν. Με την ολοκλήρωση της διαδικασίας στράγγισης, τα τυριά θρυμματίζονται μέσα 

σε ξύλινες δεξαμενές, αλατίζονται και είναι έτοιμα για κατανάλωση. Αξίζει να αναφερθεί πως 

η απόδοση παραγωγής είναι σχετική χαμηλή καθώς μπορούν να παραχθούν μόλις 5 έως 8 kg 

τυριού Urda από εκατό λίτρα τυρόγαλου [147].  
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Εικόνα 17: Το τυρί Urda. 

 

1.5.3 Ποιοτικά τυριά του Μεξικού 

Η παραγωγή του τυριού στο Μεξικό ξεκίνησε μετά την κατάκτηση και τη δημιουργία αποικιών 

από τους Ισπανούς, καθώς αυτοί είναι που έφεραν μαζί τους στην περιοχή τα ζώα παραγωγής 

γάλακτος, τα οποία αρχικά ήταν κατσίκια και πρόβατα, με τις αγελάδες να φτάνουν για πρώτη 

φορά στην χώρα στις αρχές του 17ου αιώνα. Έτσι, το πρώτο δημοφιλές γαλακτοκομικό προϊόν 

του Μεξικού ήταν το ‘jojocoque’, το οποίο μοιάζει με γιαούρτι και καταναλωνόταν ως ποτό. 

Στις πρώτες απόπειρες παραγωγής τυριού παρατηρήθηκε πως το αγελαδινό γάλα δεν είχε τις 

ίδιες ιδιότητες, όπως στην Ευρώπη, γεγονός που αποδόθηκε στο τροπικό κλίμα του Μεξικού. 

Ως αποτέλεσμα, πραγματοποιήθηκαν αλλαγές στον τρόπο παραγωγής τυριών, με την 

κυριότερη να έχει να κάνει με την ωρίμανση των τυριών, η οποία πρέπει να είναι μικρού 

διαστήματος ή ακόμη και να μην πραγματοποιείται [148]. Αξίζει να αναφερθεί πως τα τυριά 

στο Μεξικό αποτελούν τα προϊόντα με τη μεγαλύτερη ποικιλομορφία και αποτελούν το 34% 

των συνολικών προϊόντων γάλακτος στα εγχώρια καταστήματα [149].  

 

1.5.3.1 Panela 

Το Panela αποτελεί ένα ελαφρώς συμπιεσμένο φρέσκο τυρί, το οποίο παράγεται από ωμό ή 

παστεριωμένο αγελαδινό γάλα, σε πολλές και διαφορετικές περιοχές του Μεξικού. Για την 

πήξη του γάλακτος πραγματοποιείται προσθήκη πυτιάς ή μικροοργανισμών εκκίνησης στο 

γάλα [150]. Στη συνέχεια πραγματοποιείται η ξήρανση του τυροπήγματος, κατά την οποία 

αποβάλλεται ποσότητα τυρόγαλου, προστίθεται αλάτι και το προϊόν που προκύπτει 

τοποθετείται σε καλάθια, όπου του ασκείται πίεση για αρκετές ώρες. Το τελικό προϊόν που 

προκύπτει είναι μαλακό, έχει κυλινδρικό σχήμα ή σχήμα πρίσματος και ζυγίζει από 0,5 έως 2,0 
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kg [151]. Το τυρί Panela έχει γλυκιά και φρέσκια γεύση γάλακτος και λευκό χρώμα [151], 

[152]. H περιεκτικότητα του τυριού σε υγρασία είναι ίση με 53 έως 54% w/w και η 

περιεκτικότητά του σε λίπος επί ξηρού είναι ίση με 18 έως 19% w/w [153], [154]. Αξίζει να 

αναφερθεί πως συχνά το συγκεκριμένο τυρί καταναλώνεται ως μεζές (τυρί ‘botanero’), όπου 

σε αυτήν την περίπτωση πραγματοποιείται προσθήκη αρωματικών βοτάνων, στο τυρόπηγμα, 

κατά τη διάρκεια της παραγωγής, μετά το στάδιο του αλατισμού [151].  

 

 

Εικόνα 18: Το τυρί Panela. 

 

1.5.3.2 Oaxaca 

Το Oaxaca ή αλλιώς Quesillo αποτελεί ένα μαλακό τυρί, με ινώδη υφή και ήπια γεύση, το οποίο 

λιώνει εύκολα και έχει την εικόνα κουβαριού. Το συγκεκριμένο τυρί ουσιαστικά παράγεται 

χειροποίητα από ωμό αγελαδινό γάλα και τοπική χλωρίδα, ως πηκτικό μέσο, ή διαφορετικά, 

στην περίπτωση που παράγεται σε κάποια βιομηχανία, χρησιμοποιείται παστεριωμένο 

αγελαδινό γάλα και πυτιά [150], [155]. Προκειμένου να προκύψει αυτό το ιδιαίτερο σχήμα του 

τυριού, το τυρόπηγμα ζυμώνεται και τεντώνεται με τα χέρια μέσα σε ζεστό νερό, όπου στη 

συνέχεια αλατίζεται και μεταφέρεται για ωρίμανση, η οποία διαρκεί λιγότερο από μία 

εβδομάδα [156]. Το τελικό προϊόν που προκύπτει έχει περιεκτικότητα σε υγρασία ίση με 12,4 

έως 61,0% w/w και περιεκτικότητα λίπους επί ξηρού ίση με 17,0 έως 25,3% w/w [157].  
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Εικόνα 19: Το τυρί Oaxaca. 

 

1.5.3.3 Cotija 

To Cotija αποτελεί ένα ημίσκληρο τυρί που παράγεται στην ομώνυμη περιοχή Cotija του 

Μεξικού και έχει κυλινδρικό σχήμα, με διάμετρο ίση με 40 cm, ύψος ίσο με 20 cm και βάρος 

περίπου ίσο με 20 kg. Για την παραγωγή του τυριού απαιτείται ποσότητα ακατέργαστου 

αγελαδινού γάλακτος και η διαδικασία πραγματοποιείται συνήθως το καλοκαίρι, με την 

περίοδο ωρίμανσης να είναι περίπου ίση με τρεις μήνες. Για την πήξη του γάλακτος δεν 

πραγματοποιείται καμία διαδικασία επεξεργασίας, ούτε προσθήκη καλλιεργειών καθώς η 

ζύμωση πραγματοποιείται εξαιτίας της αυτόχθονης μικροχλωρίδας, που ήδη είναι παρούσα 

[151], [158]. Έτσι, το τελικό προϊόν που προκύπτει έχει περιεκτικότητα σε υγρασία ίση με 30% 

w/w και περιεκτικότητα λίπους επί ξηρού ίση με 34% w/w [159].  

 

 

Εικόνα 20: Το τυρί Cotija. 
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1.5.3.4 Chihuahua 

Το Chihuahua, ή αλλιώς Campresino Menonita, αποτελεί ένα ημιμαλακό τυρί που παράγεται 

από ακατέργαστο ή παστεριωμένο αγελαδινό γάλα. Το σχήμα του τυριού είναι κυλινδρικό ή 

ορθογώνιο πρίσμα και η ωρίμανσή του διαρκεί από δύο εβδομάδες έως δύο μήνες [151]. Το 

χρώμα του είναι κίτρινο-χρυσό, η μάζα του είναι ελαστική χωρίς οπές και η γεύση του είναι 

βουτυρένια και έντονη. Πολλοί διαχωρίζουν το τυρί Chihuahua από το Campresino Menonita 

ως ξεχωριστά τυριά, εξαιτίας των ελαφρώς διαφορετικών χαρακτηριστικών τους. Το 

Campresino Menonita είναι ημίσκληρο, έχει ελαφρώς πιο όξινη γεύση και η μάζα του τυριού 

φέρει λίγες οπές [160]. Παρόλα αυτά, και στους δύο τύπους τυριών η περιεκτικότητα σε 

υγρασία είναι ίση με 40,3% w/w και η περιεκτικότητα λίπους επί ξηρού είναι ίση με 32,2% 

w/w [161].  

 

 

Εικόνα 21: Το τυρί Chihuahua. 

 

1.6 Ποιοτικά ελληνικά τυριά  

Η παραγωγή τυριού στην Ελλάδα πραγματοποιείται σε πολλές και διαφορετικές περιοχές της, 

με αποτέλεσμα να υπάρχει στην αγορά ένα μεγάλο πλήθος προϊόντων με άρωμα, γεύση και 

εμφάνιση χαρακτηριστική για το κάθε ξεχωριστό είδος. Τα διαφορετικά αυτά χαρακτηριστικά 

του κάθε είδους τυριού οφείλονται στον τρόπο παραγωγής και ωρίμανσης, έχοντας ως 

αποτέλεσμα τη δημιουργία τυριών που αντικατοπτρίζουν διαφορετικά έθιμα σε όλο το μήκος 

της Ελλάδας. Αυτή η διαδεδομένη παραγωγή των συγκεκριμένων προϊόντων, είναι λογικό να 

υπάρχει μιας και η παρασκευή τυριού στην Ελλάδα υπάρχει ακόμη από τα αρχαία χρόνια. Πιο 

συγκεκριμένα, ο Όμηρος, κατά τον 8ο αιώνα π.Χ., αναφέρει στο έπος της Οδύσσειας πως ο 

Κύκλωπας Πολύφημος παρήγαγε τυρί από πρόβειο γάλα σε σπηλιές, το οποίο, με βάση 

μελετητών, φαίνεται να είναι πρόγονος της σημερινής Φέτας. Γενικότερα, όμως, και με βάση 

την Αρχαία Ελληνική Μυθολογία, φαίνεται η παραγωγή τυριού να αποτελούσε μία διαδικασία 
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που πραγματοποιούνταν από τους αρχαίους Έλληνες, καθώς αναφέρεται πως ο Αρισταίος, γιός 

του θεού Απόλλωνα, έμαθε την τέχνη παραγωγής τυριού από της νύμφες και με εντολή των 

θεών του Ολύμπου την μετέδωσε στους πολίτες [21], [24]. 

Για την παραγωγή των ελληνικών τυριών χρησιμοποιείται πρόβειο, κατσικίσιο είτε 

αιγοπρόβειο γάλα, με το ποσοστό του κατσικίσιου στην περίπτωση του μίγματος να μην 

ξεπερνά το 20 έως 30% (w/w). Αυτό είναι αναγκαίο καθώς το πρόβειο γάλα είναι 

καταλληλότερο για την παραγωγή τυριού, εξαιτίας την υψηλότερης περιεκτικότητάς του σε 

καζεΐνες και λίπος [162]. Η παραγωγή πια μπορεί να πραγματοποιείται σε βιομηχανικές 

μονάδες σε ολόκληρη τη χώρα, αλλά υπάρχουν και πιο μικρές οικογενειακές φάρμες και 

βιοτεχνίες, οι οποίες παράγουν τα δικά τους τοπικά προϊόντα που πωλούνται σε συγκεκριμένες 

περιοχές [24]. 

Όπως προαναφέρθηκε, εξαιτίας της μεγάλης παραγωγής τυριών σε πολλές περιοχές της 

Ελλάδας, υπάρχουν στην αγορά πολλοί διαφορετικοί τύποι τυριού το καθένα με 

χαρακτηριστική γεύση και όψη καθώς και με ιδιαίτερο άρωμα. Τα τυριά αυτά μπορεί να είναι 

λευκά ή και κίτρινα. Επίσης, μπορούν να διαχωριστούν σε κατηγορίες ανάλογα με τον τρόπο 

ωρίμανσής τους. Πιο συγκεκριμένα, υπάρχουν τα τυριά άλμης, τα μαλακά, τα ημίσκληρα, τα 

σκληρά και εκείνα του τυρόγαλου [21]. 

Με βάση το Υπουργείο Αγροτικής Ανάπτυξης και Τροφίμων σήμερα υπάρχουν είκοσι δύο 

ελληνικά τυριά που έχουν αναγνωριστεί ως προϊόντα Προστατευόμενης Ονομασίας 

Προέλευσης (ΠΟΠ) και ένα που έχει αναγνωριστεί ως προϊόν Προστατευόμενης Γεωγραφικής 

Ένδειξης (ΠΓΕ) [7]. Παρακάτω παρατίθενται τα χαρακτηριστικά αυτών των τυριών καθώς και 

πληροφορίες για την παραγωγή τους. 

 

1.6.1 Ανεβατό (ΠΟΠ) 

Το Ανεβατό αποτελεί ένα λευκό, μαλακό τυρί, που δε φέρει σχήμα και μπορεί να σερβιριστεί 

με το κουτάλι. Έχει κοκκώδη υφή και ελαφρώς όξινη γεύση, ενώ η μέγιστη περιεκτικότητα του 

σε υγρασία είναι ίση με 60% w/w και η ελάχιστη περιεκτικότητα του σε λίπος σε ξηρή ουσία 

είναι ίση με 45% w/w. Χαρακτηριστικό αυτού του τυριού αποτελεί η αρκετά χαμηλή τιμή στο 

pH του που είναι ίση με 4,0 έως 4,5 [163]. 

Η παραγωγή του ανεβατού πραγματοποιείται στη Δυτική Μακεδονία και για αυτό το σκοπό 

χρησιμοποιείται πρόβειο, κατσικίσιο ή αιγοπρόβειο γάλα, που είναι πλήρες. Το γάλα μπορεί 

να είναι ακατέργαστο ή παστεριωμένο, όπου στην δεύτερη περίπτωση είναι αναγκαία η 

προσθήκη καλλιέργειας βακτηρίων. Έπειτα, το γάλα αφήνεται σε ηρεμία μέχρι να ξινίσει σε 

θερμοκρασία 20 °C και όταν γίνει αυτό αποθηκεύεται για μία ημέρα σε θερμοκρασία ίση με 2 
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°C. Την επόμενη μέρα, πραγματοποιείται προσθήκη ποσότητας πυτιάς με σκοπό την πήξη του 

γάλακτος. Από τη διαδικασία αυτή περίπου μετά από μία ημέρα θα προκύψουν κομμάτια 

τυριού στην επιφάνεια από το τυρόγαλο, τα οποία μαζεύονται και αφού πρώτα υποστούν 

ξήρανση και αλατιστούν, πακετάρονται σε δοχεία και αποθηκεύονται σε χαμηλές 

θερμοκρασίες, με σκοπό την ωρίμανση [164]. 

 

 

Εικόνα 22: Το τυρί Ανεβατό. 

 

1.6.2 Αρσενικό Νάξου (ΠΟΠ) 

Το Αρσενικό Νάξου (ή αλλιώς Κεφαλοτύρι Νάξου) αποτελεί ένα σκληρό κίτρινο τυρί με 

αλμυρή και πικάντικη γεύση, που παράγεται από πρόβειο και κατσικίσιο γάλα στο νησί της 

Νάξου. Για την παραγωγή του είναι απαραίτητη η παραλαβή αιγοπρόβειου γάλακτος, το οποίο 

αρχικά παστεριώνεται στους 63 °C και έπειτα πραγματοποιείται ψύξη του, μέχρι τους 38 έως 

40 °C, με σκοπό την προσθήκη καλλιέργειας βακτηρίων. Η διαδικασία της πήξης του γάλακτος 

ξεκινά με την προσθήκη πυτιάς σε αυτό και διαρκεί περίπου 30 λεπτά. Με το πέρας της πήξης, 

το τυρόπηγμα κόβεται σε κομμάτια ίσα με το μέγεθος ενός φουντουκιού και στη συνέχεια 

πραγματοποιείται θέρμανση στους 49 °C για περίπου μία ώρα. Το τυρόπηγμα που θα προκύψει 

τοποθετείται σε ειδικά καλούπια, με σκοπό την άσκηση πίεσης, και όταν τελειώσει η 

διαδικασία αυτή μεταφέρονται σε δωμάτια θερμοκρασίας ίσης με 14 έως 16 °C. Στη συνέχεια, 

τα τυριά τοποθετούνται σε άλμη και έπειτα σε θάλαμο ωρίμανσης, σε συνθήκες θερμοκρασίας 

ίσης με 16 έως 18 °C και υγρασίας ίσης με 82 έως 85 %, με σκοπό να αλατιστούν και να έρθουν 

σε επαφή με μούργα λαδιού για ένα διάστημα περίπου τριών μηνών. Τέλος, με το πέρας των 

τριών μηνών το τυρί που έχει παραχθεί καθαρίζεται, αλείφεται με παραφίνη και αποθηκεύεται 

σε ψυγείο θερμοκρασίας ίσης με 3 °C [25], [165]. 



 
53 

 

Εικόνα 23: Το τυρί Αρσενικό Νάξου. 

 

1.6.3 Γαλοτύρι (ΠΟΠ) 

Το Γαλοτύρι αποτελεί ένα λευκό, μαλακό τυρί, με κρεμώδη υφή και ελαφρώς όξινη γεύση. H 

μέγιστη περιεκτικότητα αυτού του τυριού σε υγρασία είναι ίση με 75% w/w, ενώ η ελάχιστη 

περιεκτικότητα του σε λίπος επί ξηρού είναι ίση με 40% w/w. Αξίζει να αναφερθεί πως το 

Γαλοτύρι αποτελεί ένα από τα παλαιότερα παραδοσιακά τυριά της χώρας, γεγονός που το 

καθιστά ακόμη πιο δημοφιλές, ιδίως στις περιοχές παραγωγής του [166]. 

Οι περιοχές της Ελλάδας στις οποίες παράγεται το Γαλοτύρι είναι η Ήπειρος και η Θεσσαλία 

και για το σκοπό αυτό χρησιμοποιείται πρόβειο, κατσικίσιο ή αιγοπρόβειο γάλα, πλήρες σε 

λιπαρά, το οποίο είναι ακατέργαστο ή παστεριωμένο. Για να ξεκινήσει η παραγωγή είναι 

απαραίτητη η προσθήκη πυτιάς, καλλιέργειας βακτηρίων και NaCl στο γάλα, το οποίο έπειτα 

θα θερμανθεί μέχρι να βράσει και θα μεταφερθεί σε πήλινα δοχεία σε θερμοκρασία δωματίου 

για περίπου μία ημέρα. Στη συνέχεια, γίνεται προσθήκη αλατιού στο τυρόπηγμα που προέκυψε, 

το οποίο παρακολουθείται μέχρι να προκύψει η απαιτούμενη οξύτητα στο προϊόν. Όταν αυτό 

θα συμβεί το τυρόπηγμα αποθηκεύεται μέσα σε ξύλινα βαρέλια σε χαμηλές θερμοκρασίες για 

περίπου δύο μήνες, με σκοπό την αργή ξήρανση του προϊόντος [166]. 

 

 

Εικόνα 24: Το τυρί Γαλοτύρι. 
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1.6.4 Γραβιέρα Αγράφων (ΠΟΠ) 

Η Γραβιέρα αποτελεί ένα δημοφιλές τυρί της Ελλάδας που παρήχθη για πρώτη φορά από τον 

Νικόλαο Ζυγούρη το 1914 και χαρακτηρίζεται από το ιδιαίτερο άρωμα και γεύση του. Η 

Γραβιέρα Αγράφων αποτελεί έναν συγκεκριμένο τύπο γραβιέρας που παράγεται στο χωριό 

Άγραφα Καρδίτσας και είναι ένα σκληρό κίτρινο τυρί, με ένα συμπαγές κυλινδρικό σχήμα, που 

φέρει μικρές οπές στο εσωτερικό του και ξηρό φλοιό στο εξωτερικό του. Αναφέρεται πως η 

μέγιστη περιεκτικότητά της σε υγρασία είναι ίση με 38% (w/w), ενώ η ελάχιστη 

περιεκτικότητα της σε λίπος σε ξηρή ουσία είναι ίση με 40% (w/w) [21], [25]. 

Για την παραγωγή της Γραβιέρας Αγράφων χρειάζεται πρόβειο γάλα ή μείγμα πρόβειου και 

κατσικίσιου γάλακτος, όπου στην δεύτερη περίπτωση το κατσικίσιο δεν υπερβαίνει το 30% 

(w/w) του μείγματος. Το γάλα είναι απαραίτητο να είναι πλήρες και αρχικά υπόκειται σε 

διαδικασία παστερίωσης, μετά την οποία είναι απαραίτητη η προσθήκη καλλιεργειών 

εκκίνησης, καλλιέργειας βακτηρίων, προπιονικών βακτηρίων και CaCl2. Η πήξη του ξεκινά 

μετά την προσθήκη της πυτιάς και πραγματοποιείται στους 35 °C για περίπου μισή ώρα, με το 

πέρας της οποίας πραγματοποιείται κοπή του τυροπήγματος, το οποίο θερμαίνεται στους 50 °C 

με συνεχή ανάδευση. Στη συνέχεια, το τυρόπηγμα μεταφέρεται σε ειδικά δοχεία, προκειμένου 

να υποστεί πίεση, και με το τέλος αυτής της διαδικασίας μεταφέρεται σε ράφια, με σκοπό την 

ξήρανση. Έπειτα, το τυρί που έχει δημιουργηθεί βυθίζεται σε άλμη για 2 έως 4 ημέρες και η 

ωρίμανση ξεκινά όταν τα τυριά μεταφερθούν σε δωμάτια θερμοκρασίας από 12 έως 15 °C και 

σχετικής υγρασίας περίπου ίσης με 85%. Παράλληλα, γίνεται προσθήκη αλατιού στο τυρί μέχρι 

η περιεκτικότητά του σε NaCl να έχει τιμή ίση με 2% (w/w). Τέλος, με σκοπό την ολοκλήρωση 

της ωρίμανσης, το τυρί μεταφέρεται σε δωμάτια αρχικά θερμοκρασίας ίσης με 16 έως 18 °C 

και έπειτα ίσης με 12 έως 15 °C και σχετικής υγρασίας ίσης με 90% [21], [25]. 

 

 

Εικόνα 25: Το τυρί Γραβιέρα Αγράφων. 
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1.6.5 Γραβιέρα Κρήτης (ΠΟΠ) 

Η Γραβιέρα Κρήτης αποτελεί έναν συγκεκριμένο τύπο Γραβιέρας που παράγεται στο νησί της 

Κρήτης και είναι ένα σκληρό κίτρινο τυρί, με συμπαγές ελαστικό σώμα κυλινδρικού σχήματος, 

που στο εσωτερικό του έχει μικρές οπές, εξαιτίας της προπιονικής ζύμωσης, και στο εξωτερικό 

του έχει έναν ξηρό φλοιό. Η γεύση της είναι ελαφρώς γλυκιά και το άρωμά της είναι έντονο 

και χαρακτηριστικό. Αξίζει να αναφερθεί πως η μέγιστη περιεκτικότητά της σε υγρασία είναι 

ίση με 38% (w/w), η ελάχιστη περιεκτικότητά της σε λίπος επί ξηρού είναι ίση με 40% (w/w) 

και η μέγιστη περιεκτικότητά της σε NaCl είναι ίση με 2% (w/w) [21], [25]. 

Η παραγωγή της Γραβιέρας Κρήτης ξεκινά με την παστερίωση του γάλακτος, το οποίο είναι 

πλήρες και είναι είτε πρόβειο είτε μείγμα πρόβειου και κατσικίσιου γάλακτος, με το δεύτερο 

να έχει μέγιστο ποσοστό 20% (w/w). Μετά την παστερίωση πραγματοποιείται προσθήκη CaCl2 

και καλλιέργειας βακτηρίων και η πήξη ξεκινά με την προσθήκη πυτιάς στους 35 °C. Το 

τυρόπηγμα που προκύπτει κόβεται και θερμαίνεται στους 50 °C με συνεχή ανάδευση και έπειτα 

τοποθετείται σε ειδικά δοχεία υπό πίεση στους 15 °C, σε δωμάτιο με σχετική υγρασία περίπου 

ίση με 85%. Με το τέλος της διαδικασίας συμπίεσης το τυρί βυθίζεται σε άλμη για 2 έως 5 

ημέρες και έπειτα η ωρίμανση ξεκινά τοποθετώντας τα τυριά σε δωμάτια θερμοκρασίας ίσης 

με 14 έως 18 °C και σχετικής υγρασίας ίσης με 90% για τρεις μήνες. Αναφέρεται πως κατά τη 

διαδικασία της ωρίμανσης το τυρί αλατίζεται περίπου δέκα φορές, προκειμένου να αναπτύξει 

τελικά την χαρακτηριστική του γεύση [21], [25]. 

 

 

Εικόνα 26: Το τυρί Γραβιέρα Κρήτης. 

 

1.6.6 Γραβιέρα Νάξου (ΠΟΠ) 

Η Γραβιέρα Νάξου αποτελεί έναν συγκεκριμένο τύπο Γραβιέρας που παράγεται στο νησί των 

Κυκλάδων και είναι ένα σκληρό κίτρινο τυρί, που έχει ένα συμπαγές ελαστικό σώμα 

κυλινδρικού σχήματος, το οποίο στο εσωτερικό του φέρει μικρές οπές και ρωγμές, ενώ στο 

εξωτερικό του φέρει έναν ξηρό φλοιό. Χαρακτηρίζεται από ένα ήπιο άρωμα προπιονικής 
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ζύμωσης και η μέγιστη περιεκτικότητά της σε υγρασία ίση με 38% (w/w), ενώ η ελάχιστη 

περιεκτικότητά της σε λίπος επί ξηρού είναι ίση με 40% (w/w) [21], [25]. 

Για την παραγωγή της είναι απαραίτητη η χρήση ακατέργαστου ή παστεριωμένου γάλακτος 

πλήρες σε λιπαρά, το οποίο μπορεί να είναι βόειο, ή μείγμα βόειου με πρόβειο και κατσικίσιο. 

Στην περίπτωση παστερίωσης είναι απαραίτητη η προσθήκη CaCl2 και καλλιέργειας 

βακτηρίων στο γάλα, ενώ τελευταία προστίθεται η πυτιά, με σκοπό να ξεκινήσει η πήξη. Το 

τυρόπηγμα που προκύπτει κόβεται σε πολύ μικρά κομμάτια, που θερμαίνονται στους 50 °C για 

τριάντα λεπτά, και το προϊόν που θα προκύψει μεταφέρεται σε ειδικά δοχεία, που φέρουν 

πανιά, όπου θα παραμείνει εκεί υπό πίεση. Στη συνέχεια, τα τυριά βυθίζονται σε άλμη και 

τοποθετούνται σε χώρο θερμοκρασίας 14 °C για 2 έως 5 ημέρες. Τέλος, ακολουθεί η ωρίμανση 

του τυριού σε ειδικά δωμάτια για 70 έως 80 ημέρες στους 15 °C και έπειτα είναι έτοιμα για 

κατανάλωση [21], [25]. 

 

 

Εικόνα 27: Το τυρί Γραβιέρα Νάξου. 

 

1.6.7 Καλαθάκι Λήμνου (ΠΟΠ) 

Το Καλαθάκι Λήμνου αποτελεί ένα λευκό, μαλακό τυρί, που παράγεται αποκλειστικά στο νησί 

της Λήμνου από πρόβειο ή από μίγμα αιγοπρόβειου γάλακτος, το οποίο θα πρέπει να είναι 

πλήρες. Το γάλα μπορεί, εκτός από το να χρησιμοποιηθεί ακατέργαστο, να παστεριωθεί, όπου 

έπειτα από την δεύτερη περίπτωση πραγματοποιείται προσθήκη καλλιέργειας βακτηρίων και 

CaCl2, ενώ στη συνέχεια προστίθεται και η πυτιά με σκοπό την εκκίνηση πήξης του γάλακτος. 

Το τυρόπηγμα που προκύπτει τοποθετείται μέσα σε ένα καλαθάκι, με σκοπό την ξήρανση και 

την οξίνισή του, γεγονός χαρακτηριστικό για το συγκεκριμένο τυρί και ξεχωριστό σε σχέση με 

την παραγωγή άλλων ειδών στην Ελλάδα. Έπειτα, το τυρί που προκύπτει αλατίζεται εξωτερικά 

και αποθηκεύεται σε δοχεία με άλμη, με σκοπό την ωρίμανση και αποθήκευση [21], [167]. 

Αξίζει να αναφερθεί πως εξαιτίας των καλουπιών (καλαθάκια) που χρησιμοποιούνται κατά την 

παραγωγή του συγκεκριμένου τυριού, το σχήμα των προϊόντων που προκύπτουν είναι 
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κυλινδρικό, με μία ανάγλυφη επιφάνεια εξωτερικά και ένα συμπαγές σώμα δίχως οπές. Ακόμη, 

αναφέρεται πως η μέγιστη περιεκτικότητά του συγκεκριμένου τυριού σε υγρασία είναι ίση με 

56% (w/w), ενώ η ελάχιστη περιεκτικότητά του επί ξηρού είναι ίση με 43% (w/w) [21], [167].   

 

 

Εικόνα 28: Το τυρί Καλαθάκι Λήμνου. 

 

1.6.8 Κασέρι (ΠΟΠ) 

Το Κασέρι αποτελεί ένα πολύ γνωστό και δημοφιλές τυρί της Ελλάδας, το οποίο είναι 

ημίσκληρο με έντονο άρωμα, έχει χαρακτηριστικό κυλινδρικό ή ορθογώνιο σχήμα χωρίς οπές 

και περιβάλλεται από μία φλούδα καλυμμένη με παραφίνη. Ακόμη, αναφέρεται πως το κασέρι 

έχει μέγιστη περιεκτικότητα σε υγρασία ίση με 45% (w/w), ενώ η ελάχιστη περιεκτικότητά του 

σε λίπος επί ξηρού είναι ίση με 40% (w/w). Αποτελεί ένα παραδοσιακό προϊόν, καθώς οι 

βοσκοί στα βουνά της Πίνδου και του Ολύμπου αναγκαζόντουσαν να παράγουν το κασέρι, με 

σκοπό να απαλλαγούν από μεγάλες ποσότητες γάλακτος, που δεν είχαν καταναλωθεί, καθώς 

δεν μπορούσαν να διανεμηθούν [168], [169]. 

Σήμερα η παραγωγή του Κασεριού πραγματοποιείται σε περιοχές της Μακεδονίας, της 

Θεσσαλίας, της Ξάνθης και της Λέσβου, κυρίως από πρόβειο γάλα ή σε κάποιες περιπτώσεις 

από μείγμα πρόβειου και κατσικίσιου γάλακτος, με το δεύτερο να μην ξεπερνά το ποσοστό των 

20% (w/w). Το γάλα που χρησιμοποιείται για την παραγωγή, πρέπει να έχει ελάχιστη 

περιεκτικότητα σε λιπαρά ίση με 6% (w/w) και μπορεί να είναι ακατέργαστο ή παστεριωμένο, 

όπου στη δεύτερη περίπτωση πριν την προσθήκη πυτιάς για την εκκίνηση πήξης του γάλακτος, 

πραγματοποιείται προσθήκη καλλιέργειας βακτηρίων και CaCl2. Η διαδικασία της πήξης 

πραγματοποιείται στους 32 °C για περίπου 40 λεπτά και με το πέρας της το τυρόπηγμα κόβεται 

και τα κομμάτια που προκύπτουν θερμαίνονται στους 40 °C. Έπειτα, το τυρόπηγμα αφήνεται 

σε ηρεμία, με σκοπό την ωρίμανση μέχρι το pH να είναι ίσο με 5,2, όπου ξεκινά η κοπή του 

τυροπήγματος σε λωρίδες, οι οποίες θερμαίνονται μέσα σε καυτό νερό στους 80 °C. Τέλος, το 
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τυρί τοποθετείται μέσα σε καλούπια, όπου θα αλατιστεί περίπου 12 φορές και θα παραμείνει 

μέσα σε αυτά για τρεις μήνες, με σκοπό να ολοκληρωθεί η ωρίμανση [25], [168]. 

 

 

Εικόνα 29: Το τυρί Κασέρι. 

 

1.6.9 Κατίκι Δομοκού (ΠΟΠ) 

Το Κατίκι Δομοκού αποτελεί ένα λευκό κρεμώδες τυρί που έχει μία όξινη και δροσερή γεύση. 

Η μέγιστη περιεκτικότητα του συγκεκριμένου τυριού σε υγρασία είναι ίση με 75% (w/w), ενώ 

η ελάχιστη περιεκτικότητά του σε λίπος επί ξηρού είναι ίση με 40% (w/w). Παράγεται στη 

Δομοκό, που αποτελεί κωμόπολη της Στερεάς Ελλάδας, από κατσικίσιο γάλα ή μείγμα 

κατσικίσιου με πρόβειο. Η παραγωγή του μαλακού αυτού τυριού ξεκινά με θέρμανση του 

γάλακτος στους 75 °C για μισή ώρα και έπειτα ψύξη του στους 27 °C. Στη συνέχεια, το γάλα 

μεταφέρεται σε ειδική δεξαμενή στους 20 °C, με σκοπό την εκκίνηση της πήξης, προσθέτοντας 

ή όχι ποσότητα πυτιάς. Το τυρόπηγμα που προκύπτει μεταφέρεται σε ειδικά πανιά ξήρανσης, 

με σκοπό η περιεκτικότητα σε υγρασία να μην υπερβαίνει το 75% (w/w). Μετά την ξήρανση 

το προϊόν αλατίζεται και μεταφέρεται σε δοχεία που αποθηκεύονται στους 4°C μέχρι την 

κατανάλωση [25]. 

 

 

Εικόνα 30: Το τυρί Κατίκι Δομοκού. 

 



 
59 

1.6.10 Κεφαλογραβιέρα (ΠΟΠ) 

Η Κεφαλογραβιέρα αποτελεί ένα σκληρό, ελαφρώς κίτρινο τυρί, που έχει ένα σφιχτό 

κυλινδρικό σώμα με πολλές οπές. Η γεύση της είναι ελαφρώς αλμυρή, το άρωμά της 

χαρακτηριστικό, ενώ η μέγιστη περιεκτικότητά της σε υγρασία είναι ίση με 40% (w/w) και η 

ελάχιστη περιεκτικότητα της σε λίπος επί ξηρού είναι ίση με 40% (w/w). Αναφέρεται πως η 

τεχνολογία παραγωγής του συγκεκριμένου τυριού έχει στοιχεία από την παραγωγή της 

Γραβιέρας αλλά και στοιχεία από την παραγωγή του Κεφαλοτυριού, γεγονός που 

συμπεραίνεται και από το όνομά του [25]. 

Η παραγωγή της Κεφαλογραβιέρας πραγματοποιείται σε περιοχές της Δυτικής Μακεδονίας, 

της Ηπείρου, της Αιτωλοακαρνανίας και της Ευρυτανίας από πλήρες γάλα, το οποίο μπορεί να 

είναι ακατέργαστο ή παστεριωμένο. Το γάλα που χρησιμοποιείται για την παραγωγή πρέπει να 

είναι πρόβειο ή μείγμα αυτού με κατσικίσιο, όπου σε αυτήν την περίπτωση το δεύτερο δεν θα 

πρέπει να ξεπερνά το 10% (w/w). Στην περίπτωση που το γάλα έχει παστεριωθεί είναι 

απαραίτητη η προσθήκη σε αυτό CaCl2 και καλλιέργειας βακτηρίων, προτού την προσθήκη 

της πυτιάς, μέσω της οποίας θα ξεκινήσει η διαδικασία της πήξης. Το τυρόπηγμα που 

προκύπτει κόβεται και θερμαίνεται στους 48 °C. Όταν ολοκληρωθεί αυτή η διαδικασία, το 

τυρόπηγμα μεταφέρεται σε δοχεία, στα οποία θα παραμείνει υπό πίεση για μία ημέρα σε 

δωμάτια θερμοκρασίας ίσης με 14 έως 16 °C και σχετικής υγρασίας περίπου ίσης με 85%. 

Όταν θα έχει απομακρυνθεί το τυρόγαλο, τα τυριά που θα προκύψουν βυθίζονται σε άλμη για 

δύο ημέρες και με το πέρας αυτού του διαστήματος ξεκινά η ωρίμανση, όπου αρχικά τα τυριά 

τοποθετούνται σε δωμάτια θερμοκρασίας ίσης με 14 έως 16 °C και σχετικής υγρασίας ίσης με 

90%, όπου και αλατίζονται. Τέλος, προκειμένου να ολοκληρωθεί η ωρίμανση τα τυριά θα 

πρέπει να παραμείνουν σε δωμάτια ωρίμανσης για τουλάχιστον τρεις μήνες σε θερμοκρασία 

ίση με 6 °C [25].   

 

 

Εικόνα 31: Το τυρί Κεφαλογραβιέρα. 
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1.6.11 Κοπανιστή (ΠΟΠ) 

Η Κοπανιστή αποτελεί ένα λευκό, μαλακό, τυρί επάλειψης, που έχει κρεμώδη υφή και γεύση 

ταυτόχρονα αλμυρή και πιπεράτη. Η μέγιστη περιεκτικότητά της σε υγρασία είναι ίση με 56% 

(w/w), ενώ η ελάχιστη περιεκτικότητα της σε λίπος επί ξηρού είναι ίση με 43% (w/w). 

Αποτελεί ένα παραδοσιακό τυρί, που παράγεται στα νησιά των Κυκλάδων, και αξίζει να 

αναφερθεί πως ποσότητα υπερώριμης κοπανιστής προστίθεται στο τυρόπηγμα της νέας, με 

σκοπό η παραγωγή να πραγματοποιηθεί όσο το δυνατόν γρηγορότερα [170]. 

Με σκοπό την παραγωγή της Κοπανιστής αρχικά είναι αναγκαία η ύπαρξη ακατέργαστου 

βόειου, πρόβειου, κατσικίσιου ή μείγμα γάλακτος πλήρες σε λιπαρά, στο οποίου προστίθεται 

ποσότητα πυτιάς και έτσι ξεκινά η πήξη που διαρκεί περίπου δύο ώρες. Το τυρόπηγμα που 

προκύπτει κόβεται και μεταφέρεται σε ειδικά πανιά, όπου πραγματοποιείται η ξήρανση, μετά 

την ολοκλήρωση της οποίας πραγματοποιείται αλατισμός. Στη συνέχεια, τα κομμάτια 

τυροπήγματος μεταφέρονται σε δοχεία, που φέρουν μεγάλες εκτεθειμένες επιφάνειες, και 

τοποθετούνται σε δωμάτια ωρίμανσης, με μεγάλη υγρασία, μέχρι να παρουσιαστούν στρώματα 

μικροχλωρίδας στα προϊόντα. Η διαδικασία αυτή πραγματοποιείται με σκοπό την ωρίμανση 

και διαρκεί περίπου ένα μήνα [170]. 

 

 

Εικόνα 32: Το τυρί Κοπανιστή. 

 

1.6.12 Κρασοτύρι Κω (ΠΓΕ) 

Το Κρασοτύρι (ή αλλιώς Τυρί της Πόσσιας) αποτελεί ένα παραδοσιακό Ελληνικό ημίσκληρο 

τυρί που παράγεται στην Κω. Το όνομα του τυριού έχει προκύψει από το γεγονός ότι μετά την 

ωρίμανσή του τοποθετείται μέσα σε οινολάσπη, οι οποία αποκαλείται πόσσια στο νησί. Η 

διαδικασία αυτή επηρεάζει σε μεγάλο βαθμό τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά του τυριού, 

όπως είναι το χρώμα του, το οποίο εσωτερικά είναι λευκό ενώ εξωτερικά αποκτά μία 

κοκκινωπή απόχρωση, και η γεύση του, που είναι ελαφρώς όξινη. Αναφέρεται πως η 



 
61 

περιεκτικότητα των τυριών αυτών σε υγρασία είναι περίπου ίση με 46,6% (w/w), ενώ η 

περιεκτικότητα σε λιπαρά είναι περίπου ίση με 28,7% (w/w) [21], [25]. 

Προκειμένου να πραγματοποιηθεί η παραγωγή του συγκεκριμένου τυριού απαιτείται ποσότητα 

πρόβειου, κατσικίσιου ή αιγοπρόβειου γάλακτος, που θα θερμανθεί μέχρι βρασμού και θα 

τοποθετηθεί σε πήλινα δοχεία. Την επόμενη ημέρα αφού απομακρυνθεί το λίπος που έχει 

εμφανιστεί στην επιφάνεια του γάλακτος, αυτό θα αναμειχθεί με φρέσκο γάλα και το μείγμα 

θα θερμανθεί, με παράλληλη προσθήκη πυτιάς για την εκκίνηση της πήξης. Μετά από μία ώρα 

το τυρόπηγμα θα κοπεί σε μικρά κομμάτια, τα οποία θα υποστούν ανάμειξη χωρίς θέρμανση 

και θα μεταφερθούν σε καλούπια, με σκοπό την ξήρανση. Με το τέλος της ξήρανσης το τυρί 

θα αλατιστεί και θα τοποθετηθεί σε κατάλληλα δοχεία για ωρίμανση σε κάποιο δροσερό 

δωμάτιο. Μετά από περίπου ένα μήνα εντός των δοχείων, μπορεί προαιρετικά να προστεθεί η 

οινολάσπη και το τυρί θα είναι έτοιμο για κατανάλωση έπειτα από μία εβδομάδα [25]. 

 

 

Εικόνα 33: Το τυρί Κρασοτύρι Κω. 

 

1.6.13 Λαδοτύρι Μυτιλήνης (ΠΟΠ) 

Το Λαδοτύρι παράγεται στη Μυτιλήνη από πρόβειο, κατσικίσιο ή αιγοπρόβειο γάλα, όπου 

στην περίπτωση του μίγματος, το κατσικίσιο δεν θα πρέπει να ξεπερνά την περιεκτικότητα 

30% (w/w). Πρόκειται για ένα σκληρό λευκοκίτρινο τυρί με μικρές οπές, κυλινδρικού 

σχήματος με βασικό χαρακτηριστικό του τη διατήρηση σε ελαιόλαδο. Στην περίπτωση που θα 

παραχθεί με περιεκτικότητα υγρασίας μικρότερη από 40%, μπορεί αντί για ελαιόλαδο να 

καλυφθεί με παραφίνη και να εξακολουθεί να φέρει το όνομα “Λαδοτύρι”. Η γεύση του είναι 

αλμυρή και η μέγιστη περιεκτικότητα του σε υγρασία είναι ίση με 38% (w/w), ενώ παράλληλα 

η ελάχιστη περιεκτικότητα του σε λίπος επί ξηρού είναι ίση με 40% (w/w) [21], [25]. 

Για την παραγωγή του Λαδοτυριού χρειάζεται παστεριωμένο ή ακατέργαστο πρόβειο, 

κατσικίσιο ή αιγοπρόβειο γάλα, όπου στην περίπτωση παστερίωσης είναι απαραίτητη η 

προσθήκη καλλιεργειών εκκίνησης και CaCl2 πριν την διαδικασίας πήξης. Για να ξεκινήσει η 
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πήξη πραγματοποιείται προσθήκη πυτιάς στους 32 έως 34 °C και η διαδικασία διαρκεί περίπου 

τριάντα λεπτά. Με το πέρας της διαδικασίας θα προκύψει τυρόπηγμα το οποίο θα κοπεί, θα 

θερμανθεί στους 45 °C και θα μεταφερθεί σε ειδικά καλούπια, με σκοπό τη δημιουργία 

προϊόντων χαρακτηριστικού σχήματος. Τέλος, τα τυριά θα αλατιστούν και θα μεταφερθούν σε 

δωμάτια ωρίμανσης, με σχετική υγρασία ίση με 85% και θερμοκρασία ίση με 12 έως 16 °C, 

για περίπου τρεις μήνες [171], [172]. 

 

 

Εικόνα 34: Το τυρί Λαδοτύρι Μυτιλήνης. 

 

1.6.14 Μανούρι (ΠΟΠ) 

Το Μανούρι αποτελεί ένα μαλακό λευκό τυρί τυρόγαλου, που παραδοσιακά παραγόταν στην 

περιφέρεια Δυτικής Μακεδονίας από το τυρόγαλο που προέκυπτε κατά την παραγωγή του 

Μπάτζου. Το σχήμα του είναι συμπαγές και κυλινδρικό και δεν φέρει φλούδα. Έχει μέγιστη 

περιεκτικότητα σε υγρασία ίση με 60% (w/w), ενώ η ελάχιστη περιεκτικότητα του σε λίπος επί 

ξηρού είναι ίση με 70% (w/w). Παράλληλα, η γεύση του είναι ευχάριστη και ελαφρώς γλυκιά 

[21], [25]. 

Η παραγωγή του Μανουριού πραγματοποιείται στη Θεσσαλία και στη Δυτική και Κεντρική 

Μακεδονία από ακατέργαστο ή παστεριωμένο πρόβειο, κατσικίσιο ή αιγοπρόβειο τυρόγαλο 

πλήρες σε λιπαρά, στο οποίο μπορεί να προστεθεί κατσικίσιο ή πρόβειο γάλα, με σκοπό το 

τυρόγαλο να έχει ελάχιστη περιεκτικότητα σε λιπαρά ίση με 2,5% (w/w). Το τυρόγαλο 

θερμαίνεται μέχρι η θερμοκρασία του να είναι ίση με 88 έως 90 °C, ενώ όταν η θερμοκρασία 

είναι ίση με 70 °C πραγματοποιείται η προσθήκη του κατσικίσιου ή πρόβειου γάλακτος 

παράλληλα με το αλάτι. Με το πέρας της θέρμανσης το τυρί μεταφέρεται σε κυλινδρικά δοχεία 

ξήρανσης για πέντε ώρες και έπειτα αποθηκεύεται στους 4 έως 5 °C [21], [25]. 



 
63 

 

Εικόνα 35: Το τυρί Μανούρι. 

 

1.6.15 Μετσοβόνε (ΠΟΠ) 

Το Μετσοβόνε αποτελεί ένα καπνιστό ημίσκληρο προς σκληρό κίτρινο τυρί, με συμπαγές 

κυλινδρικό σχήμα. Η γεύση του είναι ελαφρώς αλμυρή, πικάντικη και καπνιστή και αναφέρεται 

πως η μέγιστη περιεκτικότητα του σε υγρασία είναι ίση με 38% (w/w), ενώ παράλληλα η 

ελάχιστη περιεκτικότητα του σε λίπος επί ξηρού είναι ίση με 40% (w/w). Με σκοπό την 

παραγωγή του είναι αναγκαία η ύπαρξη βόειου γάλακτος, ή μείξη αυτού με κατσικίσιο ή 

πρόβειο γάλα [25]. 

Η παραγωγή του Μετσοβόνε πραγματοποιείται στο Μέτσοβο των Ιωαννίνων από ακατέργαστο 

ή παστεριωμένο γάλα που είναι πλήρες σε λιπαρά. Σε αυτό προστίθεται η πυτιά, καθώς και το 

τυρόγαλο από προηγούμενη παραγωγή, προκειμένου να ξεκινήσει η πήξη στους 32 έως 35 °C. 

Το τυρόπηγμα που προκύπτει κόβεται σε μικρά κομμάτια που θερμαίνονται στους 46 έως 48 

°C και έπειτα μεταφέρεται σε ξύλινα καλούπια μέχρι η τιμή του pH να γίνει περίπου ίση με 5. 

Στη συνέχεια, το τυρόπηγμα κόβεται σε λωρίδες, οι οποίες τοποθετούνται μέσα σε μία 

δεξαμενή με ζεστό νερό στους 75 έως 80 °C, όπου εκτείνονται μέχρι να δημιουργηθεί ένα 

ενιαίο λαστιχένιο σώμα, που τοποθετείται σε καλούπι με κρύο νερό. Έπειτα, το τυρί που 

προκύπτει βυθίζεται σε άλμη, προκειμένου να αλατιστεί, υπόκειται ξήρανση και αφήνεται σε 

ηρεμία προκειμένου να πραγματοποιηθεί η διαδικασία της ωρίμανσης στους 15 έως 17 °C για 

περίπου τρεις μήνες. Με το πέρας της ωρίμανσης το τυρί θα καπνιστεί για δύο ημέρες, με 

φυσικό καπνό από ξύλα της περιοχής, και θα κερωθεί [25]. 
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Εικόνα 36: Το τυρί Μετσοβόνε. 

 

1.6.16 Μπάτζος (ΠΟΠ) 

Ο Μπάτζος αποτελεί ένα λευκό ημίσκληρο τυρί, που παράγεται στη Θεσσαλία και στην 

Κεντρική και Δυτική Μακεδονία. Προκειμένου να παραχθεί χρησιμοποιείται αποβουτυρωμένο 

κατσικίσιο, πρόβειο ή αιγοπρόβειο γάλα, το οποίο είναι ακατέργαστο ή παστεριωμένο. Στην 

περίπτωση του παστεριωμένου γάλακτος γίνεται προσθήκη καλλιέργειας βακτηρίων και CaCl2 

και έπειτα πραγματοποιείται μία διαδικασία θέρμανσής του, με σκοπό την προσθήκη της πυτιάς 

για την εκκίνηση της διαδικασίας της πήξης που διαρκεί το πολύ 50 λεπτά. Το τυρόπηγμα που 

προκύπτει κόβεται σε μικρά κομμάτια, τα οποία θερμαίνονται και υπόκεινται σε διαδικασία 

ξήρανσης για μία ημέρα. Έπειτα, πραγματοποιείται αλατισμός των κομματιών του 

τυροπήγματος, τα οποία αποθηκεύονται σε δοχεία που περιέχουν άλμη. Όπως έχει 

προαναφερθεί, κατά την παραγωγή του Μπάτζου το τυρόγαλο που προκύπτει μπορεί να 

αποθηκευτεί και να χρησιμοποιηθεί, με σκοπό την βοήθεια της διαδικασίας παρασκευής του 

Μανουριού [162], [167]. 

Το προϊόν που προκύπτει μετά την παραγωγή έχει μία όξινη, ελαφρώς πικάντικη και αλμυρή 

γεύση, ενώ η μέγιστη περιεκτικότητα του σε υγρασία είναι ίση με 45% (w/w) και η ελάχιστη 

περιεκτικότητα του σε λίπος επί ξηρού είναι ίση με 25% (w/w). Αποτελεί τυρί που δεν φέρει 

φλοιό, ενώ στο εσωτερικό του έχει μεγάλες οπές με ακαθόριστο σχήμα [162], [167]. 

 

 

Εικόνα 37: Το τυρί Μπάτζος. 
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1.6.17 Ξύγαλο Σητείας (ΠΟΠ) 

Το Ξύγαλο Σητείας, όπως διαπιστώνεται και από την ονομασία του, αποτελεί ένα μαλακό τυρί 

που παράγεται στην Σητεία, πόλη που βρίσκεται στο Νομό Λασιθίου της Κρήτης. 

Παρασκευάζεται από κατσικίσιο ή πρόβειο γάλα, ή ακόμη και μείγμα αυτών, και έχει λευκό 

χρώμα. Το συγκεκριμένο τυρί μπορεί να έχει υφή αλοιφής ή στερεών κόκκων και συνεπώς δεν 

φέρει επιδερμίδα. Η γεύση του προϊόντος είναι αλμυρή και ελαφρώς ξινή και έχει μέγιστη 

περιεκτικότητα σε υγρασία ίση με 75% (w/w), ενώ η ελάχιστη περιεκτικότητα του σε λίπος επί 

ξηρού είναι ίση με 33 έως 46% (w/w) [25]. 

Για την παρασκευή του τυριού το γάλα που θα χρησιμοποιηθεί αρχικά διατηρείται σε 

παγολεκάνες σε θερμοκρασία ίση με 3 έως 6 °C και έπειτα χρησιμοποιώντας έναν τυρολέβητα 

σε θερμοκρασία έως 25 °C πραγματοποιείται καλή ανάδευση και προσθήκη άλατος. Μετά την 

προσθήκη του άλατος και με σκοπό την οξίνιση, το μίγμα μεταφέρεται σε ειδικά δοχεία και 

αφήνεται εκεί σκεπασμένο, όχι ερμητικά, για περίπου δέκα ημέρες, σε θερμοκρασία ίση με 15 

έως 20 °C. Με το πέρας της οξίνισης, αφαιρείται το λίπος και το προϊόν ωριμάζει για ένα μήνα 

στους 10 έως 15 °C. Τέλος, όταν ολοκληρωθεί η ωρίμανση είναι απαραίτητο να διαχωριστεί 

το προϊόν από το περίσσιο τυρόγαλο, που έχει συσσωρευτεί στο κάτω μέρος των δοχείων, και 

το τυρί που απομένει αποθηκεύεται σε ειδικά βαρέλια σε θερμοκρασία μικρότερη από τους 4 

°C [25].  

 

 

Εικόνα 38: Το τυρί Ξύγαλο Σητείας.  

 

1.6.18 Ξυνομυζήθρα Κρήτης (ΠΟΠ) 

Η Ξυνομυζήθρα Κρήτης αποτελεί ένα λευκό μαλακό τυρί τυρόγαλου, που φέρει συνήθως 

κοκκώδη υφή και η γεύση του είναι ελαφρώς αλμυρή και όξινη. Η μέγιστη περιεκτικότητά της 

σε υγρασία είναι ίση με 55% (w/w), ενώ η ελάχιστη περιεκτικότητα της σε λίπος επί ξηρού 

είναι ίση με 45% (w/w) [21], [25]. 
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Η παραγωγή του συγκεκριμένου τυριού πραγματοποιείται στο νησί της Κρήτης από πρόβειο ή 

κατσικίσιο τυρόγαλο πλήρες σε λιπαρά, που προκύπτει κατά την παραγωγή της Γραβιέρας και 

του Κεφαλοτυριού. Η ξήρανση παίζει πολύ σημαντικό ρόλο κατά την παραγωγή της 

Ξυνομυζήθρας καθώς μέσω αυτής αποβάλλεται μία μεγάλη ποσότητα τυρόγαλου από το 

τυρόπηγμα. Με το πέρας αυτής πραγματοποιείται προσθήκη αλατιού στο τυρόπηγμα και αυτό 

τοποθετείται σε δοχεία πίεσης για μία εβδομάδα. Τέλος, με σκοπό την ωρίμανση, το τυρί που 

προέκυψε τοποθετείται σε μεγάλα βαρέλια στους 5 έως 10 °C για δύο μήνες [21], [25]. 

 

 

Εικόνα 39: Το τυρί Ξυνομυζήθρα Κρήτης. 

 

1.6.19 Πηχτόγαλο Χανίων (ΠΟΠ) 

Το Πηχτόγαλο Χανίων αποτελεί ένα λευκό, μαλακό, επαλειφόμενο τυρί, με κρεμώδη υφή και 

δροσερή και ελαφρώς πικάντικη γεύση. Η μέγιστη περιεκτικότητα του σε υγρασία είναι ίση με 

65% (w/w), ενώ η ελάχιστη περιεκτικότητα του σε λίπος επί ξηρού είναι ίση με 50% (w/w). Η 

παραγωγή του Πηχτόγαλου πραγματοποιείται στα Χανιά της Κρήτης από πρόβειο, κατσικίσιο 

ή αιγοπρόβειο γάλα, το οποίο είτε έχει παστεριωθεί είτε είναι ακατέργαστο. Στην περίπτωση 

του παστεριωμένου γάλακτος πραγματοποιείται προσθήκη καλλιέργειας βακτηρίων και CaCl2 

στο γάλα, ενώ και στις δύο περιπτώσεις προστίθεται πυτιά, προκειμένου να ξεκινήσει η πήξη. 

Όταν ολοκληρωθεί η διαδικασία της πήξης, το Πηχτόγαλο αφήνεται σε ηρεμία για περίπου μία 

ημέρα, προκειμένου να ξινίσει, και έπειτα μεταφέρεται σε πανιά ξήρανσης. Τέλος, γίνεται 

προσθήκη NaCl και το τυρί μπορεί να καταναλωθεί. Αξίζει να αναφερθεί πως στην περίπτωση 

παραγωγής με τη βοήθεια παστεριωμένου γάλακτος, γίνεται ανάμειξη αυτού με μικρή 

ποσότητα Πηχτόγαλου, που είχε παραχθεί την προηγούμενη μέρα [173]. 
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Εικόνα 40: Το τυρί Πηχτόγαλο Χανίων. 

 

1.6.20 Σαν Μιχάλη (ΠΟΠ) 

Το Σαν Μιχάλη αποτελεί ένα σκληρό κίτρινο τυρί, που φέρει ένα κυλινδρικό συμπαγές σώμα, 

με έναν σκληρό και κιτρινωπό φλοιό. Η γεύση του είναι αλμυρή και πικάντικη και η μέγιστη 

περιεκτικότητά του σε υγρασία είναι ίση με 40% (w/w), ενώ η ελάχιστη περιεκτικότητα του σε 

λίπος επί ξηρού είναι ίση με 36% (w/w). Το όνομα του τυριού έχει προκύψει από την ομώνυμη 

καθολική εκκλησία στο νησί της Σύρου, όπου και παράγεται [25]. 

Για την παραγωγή του τυριού χρειάζεται ποσότητα ακατέργαστου ή παστεριωμένου βόειου 

γάλακτος, το οποίο είναι ημιαποβουτυρωμένο και πλήρες σε λιπαρά. Αρχικά, 

πραγματοποιείται προσθήκη καλλιεργειών εκκίνησης λιπάσης και CaCl2 στο γάλα, καθώς και 

πυτιάς προκειμένου να ξεκινήσει η πήξη. Το τυρόπηγμα που προκύπτει κόβεται σε κομμάτια, 

θερμαίνεται στους 50 °C, αλατίζεται και μεταφέρεται σε δοχεία, όπου του ασκείται πίεση. 

Τέλος, το τυρί που προκύπτει βυθίζεται σε άλμη για περίπου δώδεκα ημέρες και μετά ωριμάζει 

για τέσσερις μήνες σε δωμάτια θερμοκρασίας 14 °C και σχετικής υγρασίας ίσης με 85% [25]. 

 

 

Εικόνα 41: Το τυρί Σαν Μιχάλη. 
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1.6.21 Σφέλα (ΠΟΠ) 

Η Σφέλα αποτελεί ένα ημίσκληρο τυρί, χωρίς φλοιό εξωτερικά και με πολλές οπές εσωτερικά. 

Η γεύση της είναι αλμυρή, ελαφρώς όξινη και πικάντικη, ενώ η μέγιστη περιεκτικότητα της σε 

υγρασία είναι ίση με 45% (w/w) και η ελάχιστη περιεκτικότητα της σε λίπος επί ξηρού είναι 

ίση με 40% (w/w) [174]. Αξίζει να αναφερθεί πως το όνομά της έχει προκύψει από τη λέξη 

σφελίδα, που σημαίνει στενή λωρίδα και έτσι υποδεικνύει τον τρόπο με τον οποίο κόβεται το 

τυρόπηγμα κατά την παραγωγή [25], [162], [167]. 

Για την παραγωγή της Σφέλας, που πραγματοποιείται στη νότια Πελοπόννησο, απαιτείται 

ακατέργαστο ή παστεριωμένο κατσικίσιο, πρόβειο ή αιγοπρόβειο γάλα. Αναφέρεται πως η 

περίπτωση του παστεριωμένου γάλακτος προτιμάται, καθώς έχει παρατηρηθεί πως με την 

χρήση αυτού προκύπτει προϊόν με μικρότερη συγκέντρωση αλατιού [25]. Στην ποσότητα του 

γάλακτος που χρησιμοποιείται γίνεται προσθήκη πυτιάς και έτσι ξεκινά η πήξη στους 30 °C. 

Το τυρόπηγμα που θα προκύψει θα κοπεί σε πολύ μικρά κομμάτια, που θα θερμανθούν στους 

40 °C και θα ξηρανθούν με τη βοήθεια κατάλληλων πανιών. Όταν τελειώσει η διαδικασία της 

ξήρανσης τα κομμάτια του τυροπήγματος θα συμπιεσθούν και θα κοπούν, όπως έχει 

προαναφερθεί, σε πολύ στενές λωρίδες. Στη συνέχεια, οι σφελίδες θα αλατισθούν και θα 

αποθηκευτούν σε μεγάλα βαρέλια που περιέχουν άλμη, περιεκτικότητας 20% w/w NaCl, η 

οποία έπειτα από έναν μήνα θα αντικατασταθεί [25], [162], [167]. 

 

 

Εικόνα 42: Το τυρί Σφέλα. 

 

1.6.22 Φέτα (ΠΟΠ) 

Η Φέτα αποτελεί το πιο διάσημο τυρί της Ελλάδας, το οποίο καταναλώνεται σε μεγάλες 

ποσότητες από τους ντόπιους και έχει μεγάλη αναγνωρισιμότητα διεθνώς [162], [167]. Ανήκει 

στην κατηγορία των λευκών τυριών, που ωριμάζει και διατηρείται σε άλμη μέχρι να 

καταναλωθεί. Αποτελεί ένα συμπαγές τυρί, χωρίς φλοιό, με ορθογώνιο σχήμα, που φέρει στο 

σώμα του μικρές ακανόνιστες οπές. Έχει έντονο άρωμα και γεύση, η οποία είναι ελαφρώς όξινη 
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και η μέγιστη περιεκτικότητα της σε υγρασία είναι ίση με 56% (w/w), ενώ η ελάχιστη 

περιεκτικότητα της σε λίπος επί ξηρού είναι ίση με 43% (w/w) [162], [169]. 

Παλαιότερα, η φέτα παραγόταν από τους βοσκούς με απλά εργαλεία, σε αντίθεση με την 

σύγχρονη εποχή που υπάρχουν εξειδικευμένες και πλήρως εξοπλισμένες μονάδες παραγωγής 

σε περιοχές της Μακεδονίας, της Θράκης, της Ηπείρου, της Θεσσαλίας, της Στερεάς Ελλάδας, 

της Πελοποννήσου και της Λέσβου. Προκειμένου να παραχθεί χρησιμοποιείται πρόβειο ή 

αιγοπρόβειο γάλα, όπου στην δεύτερη περίπτωση το γάλα αίγας δεν υπερβαίνει τα 30% (w/w) 

του συνολικού γάλακτος, ενώ και στις δύο περιπτώσεις είναι ακατέργαστο ή παστεριωμένο, με 

ελάχιστη περιεκτικότητα σε λίπος ίση με 6% (w/w) [167]. Στην περίπτωση χρήσης 

παστεριωμένου γάλακτος, για την παραγωγή της φέτας, πραγματοποιείται προσθήκη CaCl2 και 

καλλιεργειών εκκίνησης βακτηρίων γαλακτικού οξέος. Με την προσθήκη πυτιάς το γάλα 

ξεκινά να πήζει, δημιουργώντας σκληρά τυροπήγματα, που κόβονται σε κύβους και 

τοποθετούνται σε καλούπια, με σκοπό να αποβάλλουν την ποσότητα του τυρόγαλου που 

εμπεριέχουν [25]. Στη συνέχεια, αφού επιτευχθεί συνεκτικότητα, πραγματοποιείται κοπή των 

τυροπηγμάτων και τα κομμάτια που θα προκύψουν υπόκεινται σε ξήρανση αρχικά μέσω 

αλατιού και έπειτα στον αέρα. Η διαδικασία της ξήρανσης φτάνει στο τέλος της όταν 

παρατηρείται ένα γλοιώδες στρώμα βακτηρίων και ζυμομυκήτων στην επιφάνεια των 

τυροπηγμάτων, τα οποία βοηθούν στην ωρίμανση και προσδίδουν ιδιαίτερα οργανοληπτικά 

χαρακτηριστικά στο τελικό προϊόν. Το γλοιώδες στρώμα καθαρίζεται με τη βοήθεια άλμης και 

τέλος τα τυριά που έχουν προκύψει τοποθετούνται σε ξύλινο βαρέλι για διάστημα δύο μηνών, 

με σκοπό να ολοκληρωθεί η ωρίμανση τους [167]. 

 

 

Εικόνα 43: Το τυρί Φέτα. 

 

1.6.23 Φορμαέλλα Αράχωβας Παρνασσού (ΠΟΠ) 

Η Φορμαέλλα Αράχωβας Παρνασσού αποτελεί ένα παραδοσιακό ημίσκληρο κίτρινο τυρί, που 

φέρει ένα συμπαγές σώμα και έχει μέγιστη περιεκτικότητα σε υγρασία ίση με 50% (w/w) και 
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ελάχιστη περιεκτικότητα λίπους επί ξηρού ίση με 40% (w/w). Η παραγωγή της 

πραγματοποιείται στην Αράχωβα Βοιωτίας από ακατέργαστο ή παστεριωμένο πρόβειο, 

κατσικίσιο ή αιγοπρόβειο γάλα. Αναφέρεται πως στην περίπτωση του παστεριωμένου 

γάλακτος πραγματοποιείται προσθήκη CaCl2 και καλλιεργειών βακτηρίων μαζί με την πυτιά, 

προκειμένου να ξεκινήσει η πήξη του γάλακτος, σε αντίθεση με την περίπτωση του 

ακατέργαστου γάλακτος που πραγματοποιείται προσθήκη μόνο πυτιάς. Η διαδικασία της πήξης 

διαρκεί περίπου δύο ώρες και με την ολοκλήρωσή της το τυρόπηγμα που προκύπτει 

θερμαίνεται στους 40 °C για δέκα λεπτά. Στη συνέχεια, το τυρόπηγμα κόβεται σε κομμάτια 

συγκεκριμένου μεγέθους που χωρούν σε καλούπια και βυθίζονται σε τυρόγαλο θερμοκρασίας 

60 °C για περίπου μία ώρα. Έπειτα, το τυρί που θα προκύψει βυθίζεται ξανά σε τυρόγαλο 

θερμοκρασίας ίσης με 75 έως 80 °C για μία ώρα, αλατίζεται και ακολουθεί η διαδικασία 

ωρίμανσης [25]. 

 

 

Εικόνα 44: Το τυρί Φορμαέλλα Αράχωβας Παρνασσού. 

 

1.7 Επιρροή του COVID-19 στις προτιμήσεις των καταναλωτών   

Η παγκόσμια πανδημία του COVID-19 (Coronavirus Disease 2019) εμφανίστηκε αρχικά στην 

πόλη Γουχάν της Κίνας το 2019, μέσω αυξημένων κρουσμάτων πνευμονίας, με αποτέλεσμα ο 

Παγκόσμιος Οργανισμός Υγείας να κηρύξει το ξέσπασμά της τον Μάρτιο του 2020 [175], 

[176]. Η συγκεκριμένη πανδημία έχει τεράστιο αντίκτυπο στην ανθρωπότητα καθώς αρχικά 

επηρέασε την υγεία των πολιτών και ήταν η αιτία απώλειας εκατομμυρίων ανθρώπων. 

Παράλληλα, εξαιτίας της καραντίνας που επιβλήθηκε από τα περισσότερα κράτη, με σκοπό 

την καταπολέμηση της απειλής του υιού, παρουσιάστηκαν αρνητικές συνέπειες στην ψυχική 

υγεία των πολιτών [177], [178]. Πιο συγκεκριμένα, ο φόβος νόσησης, η καθιστική ζωή εντός 

του σπιτιού, οι περιορισμοί των κοινωνικών δραστηριοτήτων καθώς και οι αλλαγές που 

επιβλήθηκαν στον τρόπο εργασίας και εκπαίδευσης συνέβαλαν στην αύξηση του άγχους και 

υποβάθμισαν την ποιότητα ζωής, έχοντας αντίκτυπο στην ψυχολογία των ανθρώπων [179], 

[180]. Αξίζει να αναφερθεί πως μέσω έρευνας που πραγματοποιήθηκε υπάρχει η ένδειξη πως 
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το άγχος της πανδημίας μπορεί να γίνει χρόνιο, με αρνητικό αντίκτυπο στην ψυχική υγεία 

[181]. 

Παράλληλα με τις επιπτώσεις στη σωματική και ψυχική υγεία, η κατάσταση της πανδημίας του 

COVID-19 επιβράδυνε σε μεγάλο βαθμό την οικονομία, δημιουργώντας μία οικονομική κρίση 

που μπορεί να διαρκέσει για πολλά χρόνια [182], [183], και επηρέασε την καταναλωτική ζωή 

των πολιτών, σε τομείς όπως είναι αυτοί των επενδύσεων και των χρηματοοικονομικών 

προβλέψεων [184]. Ακόμη, εξαιτίας της κατάστασης έχει παρατηρηθεί μεγάλη αλλαγή στις 

καταναλωτικές δαπάνες των πολιτών καθώς και στην καταναλωτική συμπεριφορά τους. To 

γεγονός αυτό αρχικά προκλήθηκε εξαιτίας του φόβου των πολιτών για τη νόσο, με αποτέλεσμα 

να αγοράζουν έναν μικρό αριθμό βασικών προϊόντων από φυσικά καταστήματα και έπειτα να 

στρέφονται σε ηλεκτρονικούς τρόπους αγοράς αγαθών, με σκοπό την αποφυγή της επαφής 

[185], [186]. Αυτό είχε ως αποτέλεσμα τη δημιουργία ηλεκτρονικών καταστημάτων από 

πολλούς λιανοπωλητές και την αλλαγή της αγοραστικής συμπεριφοράς των καταναλωτών 

έκτοτε, καθώς οι ιστοσελίδες έχουν τα προτερήματα της προσφοράς πληθώρας πολύπλοκων 

προϊόντων και της πιο απλής και γρήγορης διαδικασίας αγοράς [186], [187]. Αξίζει να 

αναφερθεί πως η κίνηση δημιουργίας ηλεκτρονικών καταστημάτων από πολλούς 

λιανοπωλητές είναι πολύ έξυπνη, καθώς οι ηλεκτρονικές αγορές τα τελευταία χρόνια είναι 

αυξημένες [188], κάτι που, όπως προαναφέρθηκε, αποτελεί αποτέλεσμα της πανδημίας και της 

παραμονής των πολιτών για μεγάλα χρονικά διαστήματα εντός του σπιτιού [189].  

Η αλλαγή στην καταναλωτική συμπεριφορά των πολιτών, κατά την περίοδο της πανδημίας, 

οφειλόταν, όπως προαναφέρθηκε, στον φόβο και στον πανικό, ο οποίος αντικατοπτριζόταν και 

στις αγορές τους, καθώς ψώνιζαν έναν μεγάλο αριθμό αγαθών έπειτα από καταναλωτικό 

πανικό [190]. Πιο συγκεκριμένα, με βάση ερευνών που έχουν πραγματοποιηθεί, υπάρχει η 

ένδειξη πως τα εξωτερικά ερεθίσματα, όπως είναι τα κυβερνητικά σχέδια δράσης, η επιρροή 

των ΜΜΕ, η κοινωνία και ο φόβος, αλλάζουν την συμπεριφορά των καταναλωτών, με 

αποτέλεσμα την παρορμητική και εμμονική αγοραστική συμπεριφορά τους [191], [192]. 

Παράλληλα, βάση έρευνας, υπάρχει η ένδειξη πως σε αυτήν την συμπεριφορά μπορεί να 

συμβάλλουν και τα μέσα κοινωνικής δικτύωσης, καθώς αφενός μπορεί να παρέχουν 

πληροφορίες για να πραγματοποιηθούν έξυπνες αγορές από τους καταναλωτές, αλλά αφετέρου 

προκαλούν, μέσω της επίδειξης, το αίσθημα πανικού, με αποτέλεσμα τις αγορές πανικού και 

την συσσώρευση αγαθών που δεν είναι αναγκαία [193]. Τέλος, αξίζει να αναφερθεί πως ο 

εθισμός των καταναλωτών σε αυτόν τον τρόπο αγοράς προϊόντων υπάρχει εξαιτίας του 

αισθήματος ασφάλειας που τους παρέχετε μέσω της προσφοράς αγαθών, συναίσθημα που τους 

ήταν απαραίτητο και τους έλειπε κατά την περίοδο της πανδημίας [192]. 



 
72 

Οι αλλαγές στην αγοραστική συμπεριφορά των καταναλωτών, εξαιτίας της πανδημίας, ήταν 

αρχικά εμφανείς στον τομέα της υγείας, καθώς οι πολίτες χρειαζόντουσαν επί καθημερινής 

βάσης προϊόντα, όπως είναι οι μάσκες και πιθανές φαρμακευτικές αγωγές, στην περίπτωση που 

νοσούσαν από τον ιό. Παράλληλα με τον τομέα της υγείας, επηρεασμένος σε μεγάλο βαθμό 

είναι και ο τομέας των τροφίμων [194]. Πιο συγκεκριμένα, υπάρχουν αλλαγές στις ανάγκες 

των καταναλωτών για είδη παντοπωλείου, οι οποίοι αγόραζαν, κατά τη διάρκεια της 

πανδημίας, ένα μεγάλο αριθμό προϊόντων μήνες πριν να προκύψει η ανάγκη της κατανάλωσης. 

Ακόμη έχει παρατηρηθεί πως οι καταναλωτές, μετά την πανδημία, δεν αγοράζουν με βάση την 

αγαπημένη τους μάρκα, αλλά με βάση τη διαθεσιμότητα προϊόντων που υπάρχουν σε ένα 

κατάστημα, καθώς πρόκειται για υπόλειμμα που άφησε η πανδημία, εξαιτίας του φόβου που 

υπήρχε για την νόσηση [195]. 

Οι αλλαγές στην αγοραστική συμπεριφορά των καταναλωτών όσον αφορά τα τρόφιμα, κατά 

τη διάρκεια και κατά την ύφεση της πανδημίας, έχει παρατηρηθεί και στην κατανάλωση 

τυριού, με αποτέλεσμα να έχουν πραγματοποιηθεί τα τελευταία χρόνια αρκετές μελέτες, οι 

οποίες παρουσιάζουν ενδιαφέροντα αποτελέσματα, που αφορούν  τις προτιμήσεις των 

καταναλωτών στα τυριά, και μπορούν να χρησιμοποιηθούν τόσο στον ακαδημαϊκό κόσμο όσο 

και στην βιομηχανία. Πιο συγκεκριμένα, οι Del Toro-Gipson et al. διαπίστωσαν ότι οι 

καταναλωτές διαφοροποιούσαν το άρωμα και τη γεύση καπνού μεταξύ των καπνιστών τυριών 

τσένταρ και προτιμούσαν τα καπνιστά τυριά από ξύλο κερασιάς έναντι του καπνιστού ξύλου 

μηλιάς [196]. Παράλληλα, σε έρευνα που πραγματοποιήθηκε διαπιστώθηκε πως οι 

περισσότεροι καταναλωτές τυριού καυτερής πιπεριάς προτιμούσαν το τυρί τους με υψηλότερη 

ένταση θερμότητας και παρακινήθηκαν επίσης από τα οπτικά χαρακτηριστικά του [197]. Μέσω 

της έρευνας των Zhllima et al. αποκαλύφθηκε εκ νέου ότι το τοπικό τυρί προτιμάται από το 

εισαγόμενο τυρί, με τις μορφωμένες γυναίκες καταναλώτριες να αγοράζουν τυρί κυρίως από 

τα σούπερ μάρκετ [198]. Οι καταναλωτές από τη Σερβία, την Κροατία και την Ισπανία έδειξαν 

να εκτιμούν τα χειροποίητα τυριά περισσότερο από τα βιομηχανικά όσον αφορά την υγιεινή 

και την ποιότητα, αλλά πιστεύουν ότι υπάρχουν ακόμη πολλά που πρέπει να γίνουν όσον 

αφορά τη σωστή συσκευασία, την επωνυμία, τη διεύρυνση της ποικιλίας και την παροχή 

καλύτερης διαθεσιμότητας [199].   
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2. Σκοπός της διπλωματικής εργασίας 

 

Τα τρόφιμα, όπως έχει προαναφερθεί, αποτελούν ένα από τα πιο σημαντικά αγαθά 

παγκοσμίως, αλλά και ένα εμπόρευμα με αναμφισβήτητη οικονομική σημασία για το 

παγκόσμιο εμπόριο. Τα γαλακτοκομικά προϊόντα, και κατ’ επέκταση τα τυριά, αποτελούν 

αγαθά που παράγονται παγκοσμίως σε έναν μεγάλο αριθμό χωρών, με τα κίτρινα τυριά να 

αποτελούν μία σημαντική κατηγορία που καταναλώνεται καθημερινά [2]. Εξαιτίας της 

μεγάλης δημοτικότητάς τους, η παραγωγή των παραδοσιακών κίτρινων τυριών αποτυπώνεται 

στην κοινωνική και πολιτιστική κληρονομιά των λαών, με αποτέλεσμα να είναι μοναδικά [20]. 

Η Ελλάδα χαρακτηρίζεται, από τα αρχαία ακόμη χρόνια, ως μία από τις πιο σημαντικές 

τυροπαραγωγικές χώρες της Ευρωπαϊκής Ένωσης [9], με την φέτα να αποτελεί το πιο γνωστό 

τυροκομικό προϊόν της, το οποίο παράγεται αποκλειστικά στην Ελλάδα και εξάγεται 

παγκοσμίως [24]. Δεύτερα στη σειρά παραγωγής και κατανάλωσης είναι τα γνωστά ελληνικά 

κίτρινα τυριά όπως το ημίσκληρο κασέρι και τα σκληρά τυριά γραβιέρα, κεφαλοτύρι και 

μετσοβόνε. Παράλληλα, ενδιαφέρον φέρουν τα χαρακτηριστικά του λευκοκίτρινου τυριού 

“Λαδοτύρι”, το οποίο παράγεται στο νησί της Λέσβου, από πρόβειο ή αιγοπρόβειο γάλα, και 

διατηρείται σε ελαιόλαδο [9], [25]. 

Οι αλλαγές που έχουν επέλθει στην οικονομία [182], [183] και στις προτιμήσεις των 

καταναλωτών [184] μετά το ξέσπασμα του κορωνοϊού, όπως αναλύθηκε και παραπάνω, 

αποτελούν ένα σημαντικό ζήτημα τόσο για τον ακαδημαϊκό κόσμο όσο και για την βιομηχανία, 

με αποτέλεσμα να πραγματοποιούνται συνεχώς μελέτες, οι οποίες αξιολογούν τις αλλαγές στο 

μάρκετινγκ τροφίμων, στη νέα εποχή σε διάφορες χώρες όπως η Αυστραλία [200], η Νέα 

Ζηλανδία [201], η Αιθιοπία [202] και η Ιταλία [203]. Στόχος, λοιπόν, της παρούσας εργασίας 

είναι να εντοπίσει τις νέες αντιλήψεις των καταναλωτών, εάν έχουν γίνει αλλαγές, για τις 

ποιοτικές επιλογές κίτρινων τυριών στη νέα μετα-κορωνοϊό εποχή, παρέχοντας έτσι πρακτικές 

κατευθύνσεις στους τυροπαραγωγούς για ανάπτυξη, επέκταση, ανταγωνιστικό πλεονέκτημα 

και περιφερειακή ανάπτυξη. Για την ολοκλήρωση αυτού του σκοπού, ακολουθώντας τη 

βιβλιογραφία για τις παραμέτρους της προτίμησης και των αντιλήψεων των καταναλωτών για 

το κίτρινο τυρί, η μελέτη εξετάζει: 

(I) Τα κίνητρα των καταναλωτών για την αγορά και κατανάλωση ελληνικού κίτρινου τυριού. 

Αυτό περιλαμβάνει δεδομένα σχετικά με τον τόπο αγοράς (συμπεριλαμβανομένου του 

διαδικτύου), τον τόπο κατανάλωσης, τις ποσότητες που αγοράστηκαν και καταναλώθηκαν πριν 

και μετά τον κορωνοϊό, καθώς και την προτίμηση κατανάλωσης για το συνδυασμό γευμάτων 

με διαφορετικά είδη κίτρινων τυριών (γραβιέρα, κεφαλογραβιέρα, κασέρι, κεφαλοτύρι, 

λαδοτύρι). 
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(II) Την προτίμηση των καταναλωτών για το ποιοτικό ελληνικό κίτρινο τυρί. Αυτό 

περιλαμβάνει δεδομένα που αφορούν παραδοσιακές παραμέτρους, οργανοληπτικές 

παραμέτρους, εμφάνιση, βιωσιμότητα και γενικά χαρακτηριστικά. 

(III) Την προτίμηση και γνώση των καταναλωτών για το τυρί Λαδοτύρι (Λέσβου). Αυτό 

περιλαμβάνει δεδομένα σχετικά με τη γνώση για το συγκεκριμένο τυρί, τα μοναδικά 

χαρακτηριστικά του, την πιθανή προστιθέμενη αξία του ελαιολάδου που περιλαμβάνεται, την 

πιθανή προστιθέμενη αξία εάν παρήχθη ως τυρί διατηρημένο σε ελαιόλαδο, την προτίμηση στο 

συνδυασμό γευμάτων, τον τόπο αγοράς και την αντίληψη για τα ποιοτικά τρόφιμα της Λέσβου. 
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3. Συλλογή δεδομένων και χαρακτηρισμός δειγμάτων 
 

Η έρευνα αυτή βασίστηκε σε ένα ερωτηματολόγιο που προετοιμάστηκε για τη διερεύνηση των 

πληροφοριών που επηρεάζουν τα κίνητρα και την προτίμηση των καταναλωτών για το 

ελληνικό κίτρινο τυρί στη μετα-κορωνοϊό εποχή. Το ερωτηματολόγιο δομήθηκε σε τέσσερα 

μέρη και συγκροτήθηκε με τη βοήθεια μίας παρόμοιας προηγούμενης μελέτης [204]. 

Αναφέρεται πως κάθε ερώτηση δημιουργήθηκε με τέτοιο τρόπο ώστε να παρέχει τις καλύτερες 

δυνατές πληροφορίες για κάθε ενότητα. Έτσι, το πρώτο μέρος περιελάμβανε ερωτήσεις 

σχετικά με τα κοινωνικοδημογραφικά χαρακτηριστικά των ερωτηθέντων και πιο συγκεκριμένα 

ερωτήσεις για το φύλο, την ηλικία, το επίπεδο εκπαίδευσης, την οικογενειακή κατάσταση, την 

κατάσταση εργασίας και τη μόνιμη διαμονή σε διάφορα μέρη της Ελλάδας. Το δεύτερο μέρος 

αποτελούνταν από δέκα ερωτήσεις που αποσκοπούσαν στην αξιολόγηση των κινήτρων αγοράς 

και κατανάλωσης ελληνικού κίτρινου τυριού στη μετα-κορωνοϊό εποχή. Το τρίτο μέρος 

περιελάμβανε πέντε ερωτήσεις που επικεντρώθηκαν στην προτίμηση των συμμετεχόντων για 

την επιλογή ποιοτικού ελληνικού τυριού. Τέλος, το τέταρτο μέρος, αποτελούνταν από δέκα 

ερωτήσεις, που είχαν ως σκοπό την πληροφόρηση σχετικά με τη γνώση και την προτίμηση των 

καταναλωτών στο «Λαδοτύρι». Για να διασφαλιστεί η ποιότητα των δεδομένων που 

προέκυψαν από την εφαρμογή του ερωτηματολογίου, αυτό δοκιμάστηκε εκ των προτέρων με 

50 ερωτηθέντες. Αυτή η φάση ήταν καθοριστικής σημασίας, προκειμένου να διασφαλιστεί ότι 

οι ερωτήσεις ήταν σαφείς και κατανοητές, έτσι ώστε οι ερωτηθέντες να μπορούν να τις 

απαντήσουν με ευκολία. Η έρευνα πραγματοποιήθηκε με τη χρήση ηλεκτρονικών 

ερωτηματολογίων, καθώς ήταν ευκολότερη η διανομή και η συλλογή τους. Η μέθοδος 

διανομής που επιλέχθηκε ήταν μέσω e-mail, όπως έγινε με παρόμοιο τρόπο σε πρόσφατες 

εργασίες που διερευνούν τις συμπεριφορές των καταναλωτών [205], [206], [207]. Το δείγμα 

του πληθυσμού είναι πολύ καλά κατανεμημένο, με έμφαση ωστόσο στους μαθητές, καθώς η 

διανομή των ερωτηματολογίων πραγματοποιήθηκε στις ιδρυματικές διευθύνσεις e-mail των 

φοιτητών του Πανεπιστημίου Ιωαννίνων.  

Ένα υψηλότερο ποσοστό για τις γυναίκες ερωτηθείσες που καταγράφηκε στο 76,1% είναι 

παρόμοιο με την παρατήρηση και από άλλες εργασίες [208], [209], [210], [211], οδηγώντας 

στο συμπέρασμα ότι οι γυναίκες, ακόμη και οι φοιτητές, απαντούν πιο πρόθυμα σε έρευνες 

που σχετίζονται με τα τρόφιμα, καθώς εμπλέκονται κυρίως στην οργάνωση του νοικοκυριού. 

Το ερωτηματολόγιο της έρευνας δημιουργήθηκε μέσω της πλατφόρμας Google και της 

λειτουργίας Google Forms λόγω της δυνατότητας άμεσης εξαγωγής των αποτελεσμάτων σε 

φύλλο Excel για περαιτέρω επεξεργασία. Το γεωγραφικό πλαίσιο για την παρούσα έρευνα ήταν 

όλες οι ελληνικές περιοχές, χωρισμένες σε πέντε μέρη. Οι ερωτηθέντες έλαβαν ηλεκτρονικά 

μηνύματα που εξηγούσαν τον σκοπό της έρευνας και τη σημασία της συμμετοχής τους, ενώ 
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υπήρχε επισυναπτόμενος σύνδεσμος που οδηγούσε στην ηλεκτρονική φόρμα του 

ερωτηματολογίου. Οι απαντήσεις ήταν ανώνυμες και δεν συλλέχθηκαν προσωπικές 

πληροφορίες, ούτε συσχετίστηκαν με καμία από τις απαντήσεις για να διασφαλιστεί η 

προστασία των συμμετεχόντων. 

Η έρευνα πραγματοποιήθηκε κατά την περίοδο Νοεμβρίου - Δεκεμβρίου 2022, κατά την ύφεση 

της πανδημίας, και περιελάμβανε 860 συμμετέχοντες (Πίνακας 2). 

 

Πίνακας 2: Κοινωνικοδημογραφικός χαρακτηρισμός του δείγματος. 

Μεταβλητή Ομάδες (%) 

Φύλο 
Άντρας 23.9 

Γυναίκα  76.1 

Ηλικία 

18-25 83.9 

26-35 4.3 

36-45 4.0 

46-55 5.7 

56+ 2.1 

Επίπεδο εκπαίδευσης 

Καθόλου/Δημοτικό 0.1 

Γυμνάσιο 10.7 

Λύκειο 0.0 

Πανεπιστήμιο 89.1 

Οικογενειακή κατάσταση 

Ελεύθερος 85.9 

Παντρεμένος 10.8 

Διαζευγμένος 2.8 

Χήρος / Χήρα 0.5 

Επαγγελματική δραστηριότητα  

Εργαζόμενος/η 15.8 

Άνεργος/η 1.1 

Φοιτητής/Φοιτήτρια 82.6 

Συνταξιούχος/α 0.6 

Μόνιμος κάτοικος Ελλάδας   

ΒΟΡΕΙΑ ΕΛΛΑΔΑ (Μακεδονία – Θράκη) 29.0 

ΔΥΤΙΚΗ ΕΛΛΑΔΑ (Ήπειρο – Αιτωλοακαρνανία) 37.2 

ΚΕΝΤΡΙΚΗ ΕΛΛΑΔΑ (και Αθήνα) 20.4 

ΝΟΤΙΑ ΕΛΛΑΔΑ (Περιφέρεια Πελοποννήσου) 5.0 

ΝΗΣΙΑ (Αιγαίου και Ιονίου) 8.3 

 

Όσον αφορά τη χωρική κατανομή, οι συμμετέχοντες ήταν 37,2% μόνιμοι κάτοικοι της δυτικής 

Ελλάδας, 20,4% της κεντρικής Ελλάδας (συμπεριλαμβανομένης της πρωτεύουσας Αθήνα), 

29% κάτοικοι της βόρειας Ελλάδας, 8,3% κάτοικοι ελληνικών νησιών και 5% της νότιας 

Ελλάδας, γεγονός που οδηγεί σε μια ευρεία γεωγραφική κατανομή. Η πλειονότητα των 

συμμετεχόντων ήταν σε μεγάλο βαθμό ηλικίας 18-25 (83,9%), ακολουθούμενη από 46-55, 26-

35, 36-45 ετών (5,7%, 4,3%, 4,0% αντίστοιχα). Όσον αφορά το επίπεδο εκπαίδευσης, οι 

περισσότεροι από τους συμμετέχοντες είχαν τριτοβάθμια εκπαίδευση (πανεπιστήμιο, 89,1%), 

ενώ στην κατηγορία της επαγγελματικής δραστηριότητας κυριαρχούσαν οι φοιτητές (82,6%) 

ακολουθούμενοι από τους μισθωτούς (15,8%) συμμετέχοντες. Σε ό,τι αφορά την οικογενειακή 

κατάσταση των συμμετεχόντων, οι περισσότεροι ήταν άγαμοι 85,9%, ακολουθούμενοι από 

τους έγγαμους 10,8%, διαζευγμένους 2,8% και μόνο το 0,5% ήταν χήροι. Αναφέρεται πως 
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εξαιτίας της ηλικιακής κατανομής, η έρευνα εστιάζει κυρίως στους νέους, γεγονός που 

αποδίδει καλύτερη προοπτική και αξία στα αποτελέσματα που προέκυψαν, καθώς η νέα γενιά 

υποδεικνύει καλύτερα τις τάσεις του μέλλοντος. 
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4. Ανάλυση δεδομένων 
 

Η διερευνητική ανάλυση των δεδομένων επιτεύχθηκε μέσω βασικών στατιστικών εργαλείων. 

Η έρευνα εκπονήθηκε στα ελληνικά και χωρίστηκε σε τέσσερα μέρη, όπως περιγράφεται 

αναλυτικά και παραπάνω: 

➢ Μέρος Ι. Κοινωνικοδημογραφικά στοιχεία 

➢ Μέρος II. Αγορά και κατανάλωση του ελληνικού κίτρινου τυριού στη μετα-

κορωνοϊό εποχή 

➢ Μέρος III. Προτιμήσεις επιλογής ποιοτικού ελληνικού κίτρινου τυριού στη 

μετα-κορωνοϊό εποχή 

➢ Μέρος IV. Γνώση και προτίμηση του τυριού «Λαδοτύρι» στη μετα-κορωνοϊό 

εποχή. 

Τα κοινωνικοδημογραφικά χαρακτηριστικά συλλέχθηκαν στο πρώτο μέρος του 

ερωτηματολογίου (έξι ερωτήσεις – μία dichotomous, μία ordinal variable και τέσσερις nominal 

variables). Στο δεύτερο μέρος καταγράφηκαν πληροφορίες σχετικά με τα κίνητρα αγοράς και 

κατανάλωσης των συμμετεχόντων (δέκα ερωτήσεις – δύο ordinal variables, τρεις nominal 

variables, δύο dichotomous και τρεις multiple choices με κάθε απάντηση να θεωρείται ως 

dichotomous). Το τρίτο μέρος αποτελούνταν από πέντε ερωτήσεις (ordinal variables) που 

κατέγραφαν την προτίμηση επιλογής για ποιοτικό ελληνικό κίτρινο τυρί των συμμετεχόντων. 

Τέλος, το τέταρτο μέρος (δέκα ερωτήσεις – δύο multiple choices με κάθε απάντηση να 

θεωρείται dichotomous, έξι dichotomous και δύο nominal variables) κατέγραψε πληροφορίες 

για τη γνώση και την προτίμηση του ελληνικού κίτρινου τυριού «Λαδοτύρι». 

Η στατιστική επεξεργασία των δεδομένων πραγματοποιήθηκε με τη χρήση του IBM SPSS 

Statistics for Windows (έκδοση 25.0, IBM Corp. Armonk, NY, USA) [212]. 

Χρησιμοποιήθηκαν οι μη παραμετρικές δοκιμές. Το μη παραμετρικό X2 Test 

πραγματοποιήθηκε για τον έλεγχο της κατανομής των μεταβλητών κάθε μέρους και της 

απάντησης με βάση τις υποτιθέμενες ίσες αναλογίες για κάθε μεταβλητή. Το X2 Independence 

Test χρησιμοποιήθηκε για να διαπιστωθεί εάν υπάρχει συσχέτιση μεταξύ των μεταβλητών. 

Χρησιμοποιήθηκαν Post-hoc Tests για το X2 Independence Test. Εφαρμόστηκαν στα δεδομένα 

συγκρίσεις κατά ζεύγη (z-tests) για ανεξάρτητες αναλογίες ακολουθούμενες από διόρθωση 

Bonferroni. Προκειμένου να μετρηθεί η ισχύς της συσχέτισης (όταν υπάρχει μεταξύ δύο 

μεταβλητών), διενεργήθηκαν το Phi, το Cramer's και το Kendall’s tau-b test. Ο συντελεστής 

Cramer's V που χρησιμοποιήθηκε στις δοκιμές X2 μπορεί να κυμαίνεται από 0 έως 1 και οι 

τιμές ερμηνεύονται ως εξής: V ≈ 0,1 η συσχέτιση θεωρείται ασθενής, V ≈ 0,3 η συσχέτιση 
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είναι μέτρια και V ≈ 0,5 ή περισσότερο, η συσχέτιση είναι ισχυρή. Σε όλες τις δοκιμές που 

πραγματοποιήθηκαν, το επίπεδο σημαντικότητας που εξετάστηκε ήταν 5% (p < 0,05).  
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5. Αποτελέσματα 
 

Ο Πίνακας 3 παρουσιάζει τα κίνητρα των συμμετεχόντων για την αγορά και την κατανάλωση 

ελληνικού κίτρινου τυριού. Τα αποτελέσματα δείχνουν ότι οι περισσότεροι από τους 

συμμετέχοντες πριν από την πανδημία αγόραζαν κίτρινο τυρί πολύ συχνά (70,9%) και συχνά 

(21,0%) από σούπερ μάρκετ και πολύ συχνά (8,8%) και συχνά (19,9%) από τοπικό 

παντοπωλείο, ενώ η ηλεκτρονική αγορά ήταν πολύ χαμηλή (0,3% πολύ συχνά και 0,2% συχνά). 

Αυτά τα αποτελέσματα φαίνεται να είναι τα ίδια και στην εποχή μετά τον COVID-19 καθώς η 

απάντηση πολύ συχνά στην αγορά από το σούπερ μάρκετ παρέμεινε 71,0%, και η συχνά 

απάντηση στο 21,4%, καθώς και από το παντοπωλείο η συχνά απάντηση στο 20,3%. Μόνο η 

ηλεκτρονική αγορά αυξήθηκε ελαφρά στο 1,6% από 0,5% (0,8% πολύ συχνά και 0,8% συχνά). 

Όσον αφορά τις ποσότητες και τα χρήματα που δαπανώνται για κίτρινο τυρί το μήνα, ένα κιλό 

(65,2%) και 10 ευρώ (55,5%) ήταν οι πιο δημοφιλείς απαντήσεις. Η πλειοψηφία των 

συμμετεχόντων καταναλώνει λιγότερο κίτρινο τυρί σήμερα (58,4%) σε σύγκριση με την 

περίοδο πριν από τον COVID-19, με τις πιο δημοφιλείς συχνότητες κατανάλωσης να είναι 

καθημερινά (31,8%) και δύο φορές την εβδομάδα (38,3%).  

Οι συμμετέχοντες, μεταξύ των ελληνικών κίτρινων τυριών, δείχνουν υψηλή προτίμηση στο 

κασέρι (59,8%) και στη γραβιέρα (57,3%), λιγότερη προτίμηση στο κεφαλοτύρι (41,4%) και 

στην κεφαλογραβιέρα (34,9%) και πολύ περιορισμένη προτίμηση στο λαδοτύρι (3,0%). 

Επίσης, καταναλώνουν λίγο περισσότερο ελληνικό κίτρινο τυρί, κατά 52,4%, σε σύγκριση με 

τις εισαγόμενες ποικιλίες (δηλαδή μοτσαρέλα, τσένταρ, πεκορίνο, ένταμ κλπ.). Τέλος, οι 

συμμετέχοντες σήμερα καταναλώνουν κίτρινο τυρί στο σπίτι (90,9%) σε διάφορες περιστάσεις 

όπως κατά τη διάρκεια του δείπνου (34,1%), κατά τη διάρκεια του μεσημεριανού γεύματος 

(12,2%), περιστασιακά (19,4%), με φίλους (11,8%) και μόνο κατά 24% στο εστιατόριο όταν 

βγαίνουν. Όσον αφορά την προτίμηση των γευμάτων, που θα συνοδεύουν το κίτρινο τυρί κατά 

την κατανάλωσή του, προέκυψαν οι απαντήσεις με ψωμί και ελιές (57,6%), με κρέας (53,0%), 

με κοτόπουλο (45,2%), με κρασί (42,3%) και χωρίς συνοδευτικό ( 22,3%). 

 

Πίνακας 3: Κίνητρα των συμμετεχόντων για την αγορά και κατανάλωση ελληνικού κίτρινου τυριού. 

Από πού ΑΓΟΡΑΖΑΤΕ το ΕΛΛΗΝΙΚΟ 

ΚΙΤΡΙΝΟ ΤΥΡΙ που καταναλώνατε πριν 

τον κορωνοϊό; 

Ποτέ 
Πολύ 

σπάνια 
Σπάνια Συχνά 

Πολύ 

συχνά 

  

Από σούπερ μάρκετ 2.0* 2.1 3.9 21.0 70.9 
  

Από το τοπικό παντοπωλείο  26.5 19.1 25.7 19.9 8.8 
  

Από την λαϊκή 82.4 9.4 5.2 2.3 0.8 
  

Από το διαδίκτυο (on line) 96.5 2.3 0.8 0.2 0.3 
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Από πού ΑΓΟΡΑΖΕΤΕ ΣΗΜΕΡΑ το 

ΕΛΛΗΝΙΚΟ ΚΙΤΡΙΝΟ ΤΥΡΙ που 

καταναλώνετε; 

Ποτέ 
Πολύ 

σπάνια 
Σπάνια Συχνά 

Πολύ 

συχνά 

  

Από σούπερ μάρκετ 1.9 1.9 3.8 21.4 71.0 
  

Από το τοπικό παντοπωλείο  31.6 16.8 22.6 20.3 8.6 
  

Από την λαϊκή 85.5 7.2 5.1 1.1 1.1 
  

Από το διαδίκτυο (on line) 93.6 3.4 1.4 0.8 0.8 
  

Τι ΠΟΣΟΤΗΤΕΣ ΕΛΛΗΝΙΚΟΥ 

ΚΙΤΡΙΝΟΥ ΤΥΡΙΟΥ αγοράζετε κάθε 

μήνα ΣΗΜΕΡΑ; 

Ένα (1) 

Kg το 

μήνα 

Δύο (2) 

Kg το 

μήνα 

Τρία (3) 

Kg το 

μήνα 

Τέσσερ

α (4) Kg 

το μήνα 

Μηδέν 

(0) Kg 

το μήνα 

  

 
65.2 21.0 6.0 2.7 5.2 

  

Πόσα ΧΡΗΜΑΤΑ ξοδεύετε ΣΗΜΕΡΑ  

ΚΑΘΕ ΜΗΝΑ για την αγορά 

ΕΛΛΗΝΙΚΟΥ ΚΙΤΡΙΝΟΥ ΤΥΡΙΟΥ; 

Έως 10 

ευρώ 

10 – 20 

ευρώ 

20 – 30 

ευρώ 

Πάνω 

από 30 

ευρώ 

   

 
55.5 32.9 9.0 2.6 

   

Πόσο συχνά καταναλώνετε ΕΛΛΗΝΙΚΟ 

ΚΙΤΡΙΝΟ ΤΥΡΙ; 

Κάθε 

μέρα 

Μία φορά 

την 

εβδομάδα 

Δύο 

φορές 

την 

εβδομάδ

α 

Μία 

φορά 

κάθε 

δύο 

εβδομάδ

ες 

Μία 

φορά το 

μήνα 

  

 
31.8 14.4 38.3 7.9 7.6 

  

Καταναλώνετε ΠΕΡΙΣΣΟΤΕΡΟ ή 

ΛΙΓΟΤΕΡΟ ελληνικό κίτρινο τυρί 

ΣΗΜΕΡΑ από ότι ΠΡΙΝ τον κορωνοϊό; 

Περισσ

ότερο  
Λιγότερο 

     

 
41.6 58.4 

     

Καταναλώνετε ΠΕΡΙΣΣΟΤΕΡΟ ή 

ΛΙΓΟΤΕΡΟ ελληνικό κίτρινο τυρί σε 

σύγκριση με τα ΕΙΣΑΓΟΜΕΝΑ 

ΚΙΤΡΙΝΑ ΤΥΡΙΑ, όπως mozzarella, 

cheddar,  pecorino, edam; 

Περισσ

ότερο 
Λιγότερο 

     

 
52.4 47.6 

     

Ποια είδη ΚΙΤΡΙΝΩΝ ΤΥΡΙΩΝ 

καταναλώνετε περισσότερο ΣΗΜΕΡΑ; 

Γραβιέ

ρα 

Κεφαλογρ

αβιέρα  

Λαδοτύρ

ι 
Κασέρι 

Κεφαλο

τύρι 

Άλλο 

είδος 

 

 
57.3 34.9 3.0 59.8 41.4 26.1 

 

Με ποια φαγητά προτιμάται να τρώτε 

ΕΛΛΗΝΙΚΑ ΚΙΤΡΙΝΑ ΤΥΡΙΑ 

ΣΗΜΕΡΑ; 

Κρέας Ψάρι Κρασί 
Κοτόπο

υλο 
Φρούτα 

Ψωμ

ί και 

ελιές 

Χωρ

ίς 

συνο

δευτ

ικό 
 

53.0 3.4 42.3 45.2 10.2 57.6 22.3 

Πού καταναλώνετε περισσότερο 

ΕΛΛΗΝΙΚΟ ΚΙΤΡΙΝΟ ΤΥΡΙ; 

Στο 

σπίτι 

Στο 

εστιατόρι

ο 

Με 

φίλους 

Στο 

διάλειμ

μα στην 

δουλειά 

Στο 

γεύμα ή 

δείπνο 

Περι

στασ

ιακά 

 

 
90.9 24.0 11.8 12.2 34.1 19.4 

 
        

*οι τιμές αντιπροσωπεύουν % 

 

Τα αποτελέσματα του τεστ X2 που παρουσιάζονται στον Πίνακα 4 έδειξαν ότι υπάρχουν 

σημαντικές διαφορές μεταξύ των κινήτρων των καταναλωτών για την αγορά και την 

κατανάλωση ελληνικών κίτρινων τυριών όσον αφορά: 
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1. Αγορά τυριού πριν από τον COVID-19. 

Από σούπερ μάρκετ: μεταξύ επιπέδου εκπαίδευσης (x2 = 51.174, p = 0.000). 

Από το τοπικό παντοπωλείο: μεταξύ κατοικίας (x2 = 27.677, p = 0.035). 

Από την λαϊκή: μεταξύ κατοικίας (x2 = 53.786, p = 0.000). 

Από το διαδίκτυο (on line): μεταξύ ηλικίας (x2 = 63.711, p = 0.001), μεταξύ επιπέδου 

εκπαίδευσης (x2 = 325.401, p = 0.000), μεταξύ οικογενειακής κατάστασης (x2 = 83.932, p 

= 0.000), μεταξύ επαγγελματικής δραστηριότητας (x2 = 40.661, p = 0.001) και μεταξύ 

κατοικίας (x2 = 46.313, p = 0.000). 

2. Αγορά τυριού σήμερα. 

Από σούπερ μάρκετ: μεταξύ φύλου (x2 = 21.641, p = 0.013) και επιπέδου εκπαίδευσης (x2 

= 53.735, p = 0.001). 

Από το τοπικό παντοπωλείο: μεταξύ κατοικίας (x2 = 33.018, p = 0.007). 

Από την λαϊκή: μεταξύ κατοικίας (x2 = 41.879, p = 0.000). 

Από το διαδίκτυο (on line): μεταξύ επιπέδου εκπαίδευσης (x2 = 134.631, p = 0.001), μεταξύ 

οικογενειακής κατάστασης (x2 = 35.527, p = 0.001) και μεταξύ επαγγελματικής 

δραστηριότητας (x2 = 23.211, p = 0.026). 

3. Ποσότητα τυριού που αγοράζεται κάθε μήνα. 

Ένα κιλό: μεταξύ φύλου (x2 = 6.912, p = 0.013) και μεταξύ κατοικίας (x2 = 15.865, p = 

0.003). 

Τέσσερα κιλά: μεταξύ φύλου (x2 = 4.987, p = 0.026), μεταξύ επιπέδου εκπαίδευσης (x2 = 

37.171, p = 0.000), μεταξύ οικογενειακής κατάστασης (x2 = 35.691, p = 0.000) και μεταξύ 

κατοικίας (x2 = 10.457, p = 0.033). 

4. Χρήματα που ξοδεύονται ανά μήνα. 

Έως 10 ευρώ: μεταξύ φύλου (x2 = 15.895, p = 0.001), μεταξύ ηλικίας (x2 = 53.769, p = 

0.001), μεταξύ οικογενειακής κατάστασης (x2 = 34.771, p = 0.001), μεταξύ 

επαγγελματικής δραστηριότητας (x2 = 59.505, p = 0.001) και μεταξύ κατοικίας (x2 = 

25.823, p = 0.000). 

Μεταξύ 10 και 20 ευρώ: μεταξύ ηλικίας (x2 = 16.068, p = 0.003), μεταξύ οικογενειακής 

κατάστασης (x2 = 13.480, p = 0.004) και μεταξύ επαγγελματικής δραστηριότητας (x2 = 

18.486, p = 0.000). 

Μεταξύ 20 και 30 ευρώ: μεταξύ φύλου (x2 = 8.820, p = 0.003), μεταξύ ηλικίας (x2 = 14.338, 

p = 0.006), μεταξύ οικογενειακής κατάστασης (x2 = 10.278, p = 0.016), επαγγελματικής 

δραστηριότητας (x2 = 16.673, p = 0.001) και μεταξύ κατοικίας (x2 = 19.487, p = 0.001). 

Περισσότερα από 30 ευρώ: μεταξύ ηλικίας (x2 = 52.805, p = 0.000), μεταξύ επιπέδου 

εκπαίδευσης (x2 = 38.768, p = 0.000), μεταξύ οικογενειακής κατάστασης (x2 = 24.230, p = 

0.000), μεταξύ επαγγελματικής δραστηριότητας (x2 = 23.300, p = 0.000) και μεταξύ 

κατοικίας (x2 = 11.935, p = 0.018). 
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5. Τα είδη τυριών που καταναλώνονται. 

Γραβιέρα: μεταξύ ηλικίας (x2 = 11.419, p = 0.022), μεταξύ επαγγελματικής 

δραστηριότητας (x2 = 14.762, p = 0.002) και μεταξύ κατοικίας (x2 = 27.703, p = 0.000). 

Κεφαλογραβιέρα: μεταξύ επαγγελματικής δραστηριότητας (x2 = 9.770, p = 0.021) και 

μεταξύ κατοικίας (x2 = 16.059, p = 0.003). 

Λαδοτύρι: μεταξύ φύλου (x2 = 5.004, p = 0.025). 

Κασέρι: μεταξύ ηλικίας (x2 = 37.966, p = 0.000), μεταξύ οικογενειακής κατάστασης (x2 = 

13.117, p = 0.004), μεταξύ επαγγελματικής δραστηριότητας (x2 = 22.123, p = 0.000) και 

μεταξύ κατοικίας (x2 = 125.493, p = 0.001). 

Κεφαλοτύρι: μεταξύ ηλικίας (x2 = 20.001, p = 0.000) και μεταξύ οικογενειακής 

κατάστασης (x2 = 11.117, p = 0.008).  

6. Συνοδευτικά γεύματα. 

Ψάρι: μεταξύ φύλου (x2 = 5.229, p = 0.022) και μεταξύ επιπέδου εκπαίδευσης (x2 = 28.651, 

p = 0.000). 

Κοτόπουλο: μεταξύ ηλικίας (x2 = 9.807, p = 0.044) και μεταξύ κατοικίας (x2 = 10.590, p = 

0.032). 

Ψωμί και ελιές: μεταξύ οικογενειακής κατάστασης (x2 = 14.085, p = 0.003) και μεταξύ 

κατοικίας (x2 = 15.560, p = 0.004). 

Χωρίς συνοδευτικό: μεταξύ ηλικίας (x2 = 12.202, p = 0.016) και μεταξύ οικογενειακής 

κατάστασης (x2 = 9.896, p = 0.019). 

7. Πού καταναλώνετε σήμερα τυρί. 

Στο σπίτι: μεταξύ φύλου (x2 = 4.450, p = 0.035). 

Στο εστιατόριο: μεταξύ οικογενειακής κατάστασης (x2 = 8.000, p = 0.046). 

Με φίλους: μεταξύ επιπέδου εκπαίδευσης (x2 = 7.449, p = 0.024) και μεταξύ οικογενειακής 

κατάστασης (x2 = 12.382, p = 0.006). 

Στο διάλειμμα στη δουλειά: μεταξύ ηλικίας (x2 = 10.436, p = 0.034), μεταξύ επιπέδου 

εκπαίδευσης (x2 = 7.203, p = 0.027) και μεταξύ οικογενειακής κατάστασης (x2 = 20.972, p 

= 0.000). 

Στο γεύμα ή δείπνο: μεταξύ οικογενειακής κατάστασης (x2 = 10.214, p = 0.017). 
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Πίνακας 4: Συσχετίσεις μεταξύ κινήτρων αγοράς και κατανάλωσης ελληνικού κίτρινου τυριού και των κοινωνικοδημογραφικών μεταβλητών. 

 
Φύλο  Ηλικία Επίπεδο εκπαίδευσης  Οικογενειακή κατάσταση 

Επαγγελματική 

δραστηριότητα 
Κατοικία 

 X2* V** p*** X2 V  p X2 V  p X2 V  p X2 V  p X2 V  p 

Από πού ΑΓΟΡΑΖΑΤΕ το ΕΛΛΗΝΙΚΟ ΚΙΤΡΙΝΟ ΤΥΡΙ που καταναλώνατε πριν τον κορωνοϊό; 

Από σούπερ μάρκετ       51.174 0.175 0.000          

Από το τοπικό παντοπωλείο                 27.677 0.100 0.035 

Από την λαϊκή                53.786 0.143 0.000 

Από το διαδίκτυο (on line)    63.711 0.156 0.001 325.401 0.500 0.000 83.932 0.208 0.000 40.661 0.145 0.001 46.313 0.134 0.000 

Από πού ΑΓΟΡΑΖΕΤΕ ΣΗΜΕΡΑ το ΕΛΛΗΝΙΚΟ ΚΙΤΡΙΝΟ ΤΥΡΙ που καταναλώνετε;  

Από σούπερ μάρκετ 12.641 0.123 0.013    53.735 0.179 0.001          

Από το τοπικό παντοπωλείο                33.018 0.110 0.007 

Από την λαϊκή                41.879 0.127 0.00 

Από το διαδίκτυο (on line)       134.631 0.324 0.001 35.527 0.136 0.001 23.211 0.110 0.026    

Τι ΠΟΣΟΤΗΤΕΣ ΕΛΛΗΝΙΚΟΥ ΚΙΤΡΙΝΟΥ ΤΥΡΙΟΥ αγοράζετε κάθε μήνα ΣΗΜΕΡΑ;  

Ένα (1) Kg το μήνα  6.192 0.085 0.013             15.865 0.136 0.003 

Δύο (2) Kg το μήνα                   

Τρία (3) Kg το μήνα                   

Τέσσερα (4) Kg το μήνα 4.985 0.076 0.026    37.171 0.208 0.000 35.691 0.205 0.000    10.457 0.111 0.033 

Μηδέν (0) Kg το μήνα                   

Πόσα ΧΡΗΜΑΤΑ ξοδεύετε ΣΗΜΕΡΑ  ΚΑΘΕ ΜΗΝΑ για την αγορά ΕΛΛΗΝΙΚΟΥ ΚΙΤΡΙΝΟΥ ΤΥΡΙΟΥ; 

Έως 10 ευρώ 15.895 0.136 0.001 53.769 0.250 0.001    34.771 0.202 0.001 59.505 0.264 0.001 25.823 0.174 0.000 

10 – 20 ευρώ    16.068 0.137 0.003    13.48 0.126 0.004 18.486 0.147 0.000    

20 – 30 ευρώ 8.820 0.101 0.003 14.338 0.129 0.006    10.278 0.110 0.016 16.673 0.140 0.001 19.487 0.151 0.001 

Πάνω από 30 ευρώ    52.805 0.248 0.000 38.768 0.213 0.000 24.23 0.169 0.010 23.300 0.165 0.000 11.935 0.118 0.018 

Πόσο συχνά καταναλώνετε ΕΛΛΗΝΙΚΟ ΚΙΤΡΙΝΟ ΤΥΡΙ; 

Κάθε μέρα                   

Μία φορά την εβδομάδα                   

Δύο φορές την εβδομάδα                   
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Μία φορά κάθε δύο 

εβδομάδες                   

Μία φορά το μήνα                    

Καταναλώνετε ΠΕΡΙΣΣΟΤΕΡΟ ή ΛΙΓΟΤΕΡΟ ελληνικό κίτρινο τυρί ΣΗΜΕΡΑ από ότι ΠΡΙΝ πριν τον κορωνοϊό;  

                   

Καταναλώνετε ΠΕΡΙΣΣΟΤΕΡΟ ή ΛΙΓΟΤΕΡΟ ελληνικό κίτρινο τυρί σε σύγκριση με τα ΕΙΣΑΓΟΜΕΝΑ ΚΙΤΡΙΝΑ ΤΥΡΙΑ, όπως mozzarella, cheddar,  pecorino, edam; 

                   

Ποια είδη ΚΙΤΡΙΝΩΝ ΤΥΡΙΩΝ καταναλώνετε περισσότερο ΣΗΜΕΡΑ; 

Γραβιέρα    11.419 0.116 0.022       14.762 0.132 0.002 27.703 0.181 0.000 

Κεφαλογραβιέρα             9.770 0.107 0.021 16.059 0.137 0.003 

Λαδοτύρι 5.004 0.077 0.025                

Κασέρι    37.966 0.211 0.000    13.117 0.124 0.004 22.123 0.161 0.000 125.493 0.384 0.001 

Κεφαλοτύρι    20.001 0.153 0.000    11.117 0.117 0.008       

Άλλο είδος                   

Με ποια φαγητά προτιμάται να τρώτε ΕΛΛΗΝΙΚΑ 

ΚΙΤΡΙΝΑ ΤΥΡΙΑ ΣΗΜΕΡΑ; 

Κρέας                   

Ψάρι 5.229 0.078 0.022    28.651 0.184 0.000          

Κρασί                   

Κοτόπουλο    9.807 0.107 0.044          10.590 0.112 0.032 

Φρούτα                   

Ψωμί και ελιές          14.085 0.129 0.003    15.560 0.136 0.004 

Χωρίς συνοδευτικό    12.202 0.120 0.016    9.896 0.108 0.019       

Πού καταναλώνετε περισσότερο ΕΛΛΗΝΙΚΟ ΚΙΤΡΙΝΟ 

ΤΥΡΙ; 

Στο σπίτι 4.450 0.072 0.035                

Στο εστιατόριο          8.000 0.097 0.046       

Με φίλους       7.449 0.094 0.024 12.382 0.121 0.006       

Στο διάλειμμα στην δουλειά    10.436 0.111 0.034 7.203 0.092 0.027 20.972 0.157 0.000       

Στο γεύμα ή δείπνο          10.214 0.110 0.017       
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Περιστασιακά                   

* X2 test, ** συντελεστής Cramer ή Phi, και *** επίπεδο σημαντικότητας 5%: p < 0.05. 
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Ο Πίνακας 5 παρουσιάζει τις συχνότητες που αφορούν τις προτιμήσεις επιλογής των 

καταναλωτών για τα ποιοτικά ελληνικά κίτρινα τυριά στη μετα-κορωνοϊό εποχή. Οι 

συμμετέχοντες βρίσκουν πολύ και πάρα πολύ σημαντικές την τιμή (73,5%), την επωνυμία του 

τυριού (37,8%), την ημερομηνία παραγωγής (44,5%), τη γεωγραφική προέλευση (30,7%) και 

την ύπαρξη σημάτων ποιότητας (44,1%) για την επιλογή ποιοτικού ελληνικού κίτρινου τυριού. 

Οι οργανοληπτικοί παράγοντες που φαίνεται να επηρεάζουν κατά πολύ την επιλογή του 

κίτρινου τυριού είναι η γεύση (75,3% - πάρα πολύ), ακολουθούμενη σε μικρότερο βαθμό από 

την οσμή (38,3% - πάρα πολύ), το άρωμα (36,7% - πολύ) και τη σκληρότητα (34,6% - πολύ). 

Μεταξύ των παραμέτρων εμφάνισης με μεγάλη και πολύ μεγάλη προτίμηση στην υφή (70,9%) 

είναι μακράν η πρώτη επιλογή από τους συμμετέχοντες, ακολουθούμενη από τη συνολική 

εμφάνιση (59,6%), το χρώμα (54,3%) και λιγότερο σημαντικά κρίνονται το μέγεθος της 

συσκευασίας (33,3%) και η εμφάνιση της συσκευασίας (22,7%). Οι παράγοντες βιωσιμότητας 

φαίνεται να είναι μεσαίου επιπέδου ανησυχίας για την επιλογή κίτρινου τυριού με το σύνολο 

μεγάλης και πολύ μεγάλης σημαντικότητας να είναι: η προέλευση του γάλακτος επιλέχθηκε ως 

η πιο σημαντική παράμετρος (63,9%), ακολουθούμενη από τα θρεπτικά συστατικά (51,2%), 

από το ποσοστό λιπαρών (43,2%), από τη βιολογική φύση (30,6%) και από τη χαμηλή 

περιεκτικότητα σε αλάτι (28,5%). Τέλος, από τα γενικά χαρακτηριστικά μόνο η λογική σχέση 

ποιότητας και τιμής αφορά τους συμμετέχοντες (51,0% - πάρα πολύ και 34,8% - πολύ), ενώ 

λιγότερη ανησυχία υπάρχει για τις υπόλοιπες παραμέτρους: διαχρονικό αλλά και σύγχρονο 

(23,5% - πολύ), προστιθέμενη αξία για την περιοχή παραγωγής (20,3% - πολύ), μοναδικότητα 

(19,4% - πολύ) και το να υπάρχει ένας μύθος πίσω από το προϊόν (8,4% - πολύ). 

 

Πίνακας 5: Συχνότητες σχετικά με την προτίμηση επιλογής για τα ποιοτικά ελληνικά κίτρινα τυριά. 

Πόσο σημαντικές είναι οι ακόλουθες 

ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ για την επιλογή 

ΠΟΙΟΤΙΚΟΥ ΕΛΛΗΝΙΚΟΥ ΚΙΤΡΙΝΟΥ 

ΤΥΡΙΟΥ; 

Καθόλου Λίγο 
Μεσαίο 

επίπεδο 
Πολύ 

Πάρα 

πολύ 

Η τιμή του τυριού 2.4* 3.2 20.9 37.0 36.5 

Η επωνυμία του τυριού 11.4 15.7 35.1 27.9 9.9 

Η ημερομηνία παραγωγής του τυριού 12.9 17.7 24.9 26.5 18.0 

Η γεωγραφική προέλευση του τυριού 18.1 21.8 29.3 21.0 9.7 

Η ύπαρξη σημάτων ποιότητας (π.χ. προϊόν 

ΠΟΠ) 
11.3 16.0 28.6 29.4 14.7 

Πόσο σημαντικοί είναι οι ακόλουθοι 

ΟΡΓΑΝΟΛΗΠΤΙΚΟΙ ΠΑΡΑΓΟΝΤΕΣ 

για την επιλογή ΕΛΛΗΝΙΚΟΥ 

ΚΙΤΡΙΝΟΥ ΤΥΡΙΟΥ; 

Καθόλου Λίγο 
Μεσαίο 

επίπεδο 
Πολύ 

Πάρα 

πολύ 

Η γεύση 0.5 0.6 1.9 21.7 75.3 

Το άρωμα  3.3 5.8 25.2 36.7 29.1 

Η σκληρότητα 3.1 8.6 32.4 34.6 21.2 

Η οσμή 1.8 4.8 18.2 36.9 38.3 
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Πόσο σημαντικοί είναι οι ΠΑΡΑΓΟΝΤΕΣ 

ΕΜΦΑΝΙΣΗΣ για την επιλογή 

ΠΟΙΟΤΙΚΟΥ ΚΙΤΡΙΝΟΥ ΕΛΛΗΝΙΚΟΥ 

ΤΥΡΙΟΥ; 

Καθόλου Λίγο 
Μεσαίο 

επίπεδο 
Πολύ 

Πάρα 

πολύ 

Το χρώμα  5.0 11.9 28.7 31.7 22.6 

Η εμφάνιση 4.2 11.2 25.0 35.3 24.3 

Η υφή 2.1 5.8 21.1 39.4 31.5 

Η εμφάνιση της συσκευασίας 16.5 24.8 36.0 15.2 7.5 

Το μέγεθος της συσκευασίας (i.e. 200 gr / 

400 gr / 0,5 Kg etc) 
8.0 14.6 33.1 26.5 17.8 

Πόσο σημαντικοί είναι οι ΠΑΡΑΓΟΝΤΕΣ 

ΒΙΩΣΙΜΟΤΗΤΑΣ για την επιλογή 

ΠΟΙΟΤΙΚΟΥ ΕΛΛΗΝΙΚΟΥ ΚΙΤΡΙΝΟΥ 

ΤΥΡΙΟΥ; 

Καθόλου Λίγο 
Μεσαίο 

επίπεδο 
Πολύ 

Πάρα 

πολύ 

Η προέλευση του γάλακτος (αγελάδος, 

προβάτου, αίγας, ανάμεικτο) 
4.5 8.3 23.3 34.6 29.3 

Βιολογικό τυρί 18.5 20.9 29.9 21.0 9.6 

Θρεπτικά συστατικά 8.2 13.1 27.4 33.3 17.9 

Ποσοστό λιπαρών 10.4 16.1 30.3 26.2 17.0 

Χαμηλή περιεκτικότητα σε αλάτι 19.4 21.4 30.6 17.3 11.2 

Πόσο σημαντικά είναι τα ΓΕΝΙΚΑ 

ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ για την επιλογή 

ΠΟΙΟΤΙΚΟΥ ΕΛΛΗΝΙΚΟΥ ΚΙΤΡΙΝΟΥ 

ΤΥΡΙΟΥ; 

Καθόλου Λίγο 
Μεσαίο 

επίπεδο 
Πολύ 

Πάρα 

πολύ 

Λογική σχέση ποιότητας και τιμής 0.9 2.1 11.1 34.8 51.0 

Μοναδικό και σπέσιαλ 10.1 24.2 37.0 19.4 9.4 

Προστιθέμενη αξία για την περιοχή 

παραγωγής 
11.0 23.9 38.5 20.3 6.3 

Ύπαρξη μύθου (αφήγημα παραδοσιακής 

παραγωγής) 
33.8 28.1 25.8 8.4 3.9 

Διαχρονικό αλλά και σύγχρονο τρόφιμο 16.3 17.0 32.5 23.5 10.6 

*οι τιμές αντιπροσωπεύουν % 

 

Τα αποτελέσματα του X2 Test που παρουσιάζονται στον Πίνακα 6 έδειξαν ότι υπήρχαν 

σημαντικές διαφορές μεταξύ της προτίμησης των καταναλωτών για τα ποιοτικά ελληνικά 

κίτρινα τυριά ως προς: 

1. Σημασία πληροφοριών για την επιλογή ελληνικού κίτρινου τυριού. 

Τιμή: μεταξύ φύλου (x2 = 10.981, p = 0.027). 

Επωνυμία: μεταξύ ηλικίας (x2 = 37.379, p = 0.002), μεταξύ επιπέδου εκπαίδευσης (x2 = 

15.622, p = 0.048) και μεταξύ επαγγελματικής δραστηριότητας (x2 = 23.657, p = 0.023). 

Ημερομηνία παραγωγής: μεταξύ φύλου (x2 = 15.703, p = 0.003). 

Γεωγραφική προέλευση: μεταξύ ηλικίας (x2 = 88.629, p = 0.000), μεταξύ οικογενειακής 

κατάστασης (x2 = 76.495, p = 0.000), μεταξύ επαγγελματικής δραστηριότητας (x2 = 51.648, 

p = 0.001) και μεταξύ κατοικίας (x2 = 46.411, p = 0.000). 
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Ύπαρξη σημάτων ποιότητας: μεταξύ ηλικίας (x2 = 32.008, p = 0.010), μεταξύ 

οικογενειακής κατάστασης (x2 = 25.906, p = 0.011) και μεταξύ κατοικίας (x2 = 28.139, p 

= 0.030). 

2. Σημασία οργανοληπτικών παραγόντων. 

Γεύση: μεταξύ φύλου (x2 = 10.687, p = 0.030). 

Άρωμα: μεταξύ φύλου (x2 = 21.411, p = 0.001). 

Οσμή: μεταξύ φύλου (x2 = 30.228, p = 0.000) και μεταξύ επιπέδου εκπαίδευσης (x2 = 

15.554, p = 0.049). 

3. Σημασία παραγόντων εμφάνισης. 

Χρώμα: μεταξύ φύλου (x2 = 16.675, p = 0.002) και μεταξύ ηλικίας (x2 = 29.091, p = 0.023).  

Εμφάνιση: μεταξύ φύλου (x2 = 16.348, p = 0.003). 

Υφή: μεταξύ φύλου (x2 = 32.647, p = 0.001).  

Εμφάνιση συσκευασίας: μεταξύ οικογενειακής κατάστασης (x2 = 21.279, p = 0.046).  

Μέγεθος συσκευασίας: μεταξύ οικογενειακής κατάστασης (x2 = 21.053, p = 0.050). 

4. Σημασία παραγόντων βιωσιμότητας.  

Προέλευση γάλακτος: μεταξύ φύλου (x2 = 10.162, p = 0.038), μεταξύ ηλικίας (x2 = 28.540, 

p = 0.027), μεταξύ οικογενειακής κατάστασης (x2 = 21.109, p = 0.049), μεταξύ 

επαγγελματικής δραστηριότητας (x2 = 22.528, p = 0.032) και μεταξύ κατοικίας (x2 = 

35.650, p = 0.003). 

Βιολογικό τυρί: μεταξύ οικογενειακής κατάστασης (x2 = 22.497, p = 0.032) και μεταξύ 

κατοικίας (x2 = 35.436, p = 0.003). 

Θρεπτικά συστατικά: μεταξύ φύλου (x2 = 10.145, p = 0.038) μεταξύ οικογενειακής 

κατάστασης (x2 = 25.654, p = 0.012). 

Ποσοστό λιπαρών: μεταξύ ηλικίας (x2 = 27.125, p = 0.040) μεταξύ οικογενειακής 

κατάστασης (x2 = 24.187, p = 0.019).  

Χαμηλή περιεκτικότητα σε αλάτι: μεταξύ φύλου (x2 = 25.565, p = 0.000) και μεταξύ 

ηλικίας (x2 = 30.060, p = 0.018).   

5. Σημασία γενικών χαρακτηριστικών. 

Λογική σχέση ποιότητας και τιμής: μεταξύ επιπέδου εκπαίδευσης (x2 = 50.230, p = 0.000) 

και μεταξύ οικογενειακής κατάστασης (x2 = 35.347, p = 0.000).   

Μοναδικό και σπέσιαλ: μεταξύ ηλικίας (x2 = 31.799, p = 0.011).   

Προστιθέμενη αξία για την περιοχή παραγωγής: μεταξύ ηλικίας (x2 = 30.367, p = 0.016), 

μεταξύ οικογενειακής κατάστασης (x2 = 24.264, p = 0.019) και μεταξύ κατοικίας (x2 = 

34.478, p = 0.005). 
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Πίνακας 6: Συσχετίσεις μεταξύ των προτιμήσεων επιλογής ποιοτικών ελληνικών κίτρινων τυριών και των κοινωνικοδημογραφικών μεταβλητών. 

 
Φύλο Ηλικία Επίπεδο εκπαίδευσης Οικογενειακή κατάσταση Επαγγελματική Δραστηριότητα Κατοικία 

 
X2* V** p*** X2 V p X2 V p X2 V p X2 V p X2 V p 

Πόσο σημαντικές είναι οι ακόλουθες ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ για την επιλογή ΠΟΙΟΤΙΚΟΥ ΕΛΛΗΝΙΚΟΥ ΚΙΤΡΙΝΟΥ ΤΥΡΙΟΥ; 

Η τιμή του τυριού 10.981 0.114 0.027 
               

Η επωνυμία του τυριού 
   

37.379 0.106 0.002 15.622 0.097 0.048 
   

23.657 0.098 0.023 
   

Η ημερομηνία παραγωγής 

του τυριού 
15.703 0.138 0.003 

               

Η γεωγραφική προέλευση 

του τυριού 

   
88.629 0.163 0.000 

   
76.495 0.176 0.000 51.648 0.144 0.001 46.411 0.118 0.000 

Η ύπαρξη σημάτων 

ποιότητας (π.χ. προϊόν 

ΠΟΠ). 

   
32.008 0.098 0.010 

   
25.906 0.102 0.011 

   
28.139 0.092 0.030 

Πόσο σημαντικοί είναι οι ακόλουθοι ΟΡΓΑΝΟΛΗΠΤΙΚΟΙ ΠΑΡΑΓΟΝΤΕΣ για την επιλογή ΕΛΛΗΝΙΚΟΥ ΚΙΤΡΙΝΟΥ ΤΥΡΙΟΥ; 

Η γεύση 10.687 0.112 0.030 
               

Το άρωμα 21.441 0.161 0.001 
               

Η σκληρότητα 
                  

Η οσμή 30.228 0.191 0.000 
   

15.554 0.097 0.049 
         

Πόσο σημαντικοί είναι οι ΠΑΡΑΓΟΝΤΕΣ ΕΜΦΑΝΙΣΗΣ για την επιλογή ΠΟΙΟΤΙΚΟΥ ΚΙΤΡΙΝΟΥ ΕΛΛΗΝΙΚΟΥ ΤΥΡΙΟΥ; 

Το χρώμα 16.675 0.141 0.002 29.091 0.093 0.023 
            

Η εμφάνιση 16.348 0.140 0.003 
               

Η υφή 32.647 0.197 0.001 
               

Η εμφάνιση της 

συσκευασίας 

         
21.279 0.093 0.046 

      

Το μέγεθος της 

συσκευασίας 

         
21.053 0.093 0.050 

      

Πόσο σημαντικοί είναι οι ΠΑΡΑΓΟΝΤΕΣ ΒΙΩΣΙΜΟΤΗΤΑΣ για την επιλογή ΠΟΙΟΤΙΚΟΥ ΕΛΛΗΝΙΚΟΥ ΚΙΤΡΙΝΟΥ ΤΥΡΙΟΥ; 

Η προέλευση του γάλακτος 

(αγελάδος, προβάτου, 

αίγας, ανάμεικτο) 

10.162 0.110 0.038 28.540 0.092 0.027 
   

21.109 0.092 0.049 22.528 0.094 0.032 35.650 0.103 0.003 
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Βιολογικό τυρί 
         

22.497 0.095 0.032 
   

35.436 0.104 0.003 

Θρεπτικά συστατικά 10.145 0.111 0.038 
      

25.654 0.102 0.012 
      

Ποσοστό λιπαρών 
   

27.125 0.090 0.040 
   

24.187 0.099 0.019 
      

Χαμηλή περιεκτικότητα σε 

αλάτι 
25.565 0.176 0.000 30.060 0.095 0.018 

            

Πόσο σημαντικά είναι τα ΓΕΝΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ για την επιλογή ΠΟΙΟΤΙΚΟΥ ΕΛΛΗΝΙΚΟΥ ΚΙΤΡΙΝΟΥ ΤΥΡΙΟΥ; 

Λογική σχέση ποιότητας 

και τιμής 

      
50.230 0.173 0.000 35.347 0.118 0.000 

      

Μοναδικό και σπέσιαλ 
   

31.799 0.098 0.011 
            

Προστιθέμενη αξία για την 

περιοχή παραγωγής 

   
30.367 0.096 0.016 

   
24.264 0.099 0.019 

   
34.478 0.103 0.005 

Ύπαρξη μύθου (αφήγημα 

παραδοσιακής παραγωγής) 

                  

Διαχρονικό αλλά και 

σύγχρονο τρόφιμο 

                  

* X2 test, ** συντελεστής Cramer ή Phi, και *** επίπεδο σημαντικότητας 5%: p < 0.05. 
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Ο Πίνακας 7 παρουσιάζει τις συχνότητες που αφορούν τη γνώση και την προτίμηση του 

τυριού «Λαδοτύρι» στη μετα-κορωνοϊό εποχή. Μόνο το 42,7% των συμμετεχόντων 

γνωρίζει το τυρί και η πλειοψηφία τους δεν το έχει δοκιμάσει ή καταναλώσει ποτέ (72,2%), 

ενώ οι μισοί γνωρίζουν πού παράγεται, δηλαδή τη Λέσβο (Μυτιλήνη) (49,2%). Οι 

συμμετέχοντες δεν γνωρίζουν τα μοναδικά χαρακτηριστικά του τυριού (37,4%), ενώ οι 

υπόλοιποι θεωρούν ως κύριο χαρακτηριστικό του τη μοναδική γεύση του (34,6%) και 

ακολουθεί η ετικέτα ΠΟΠ (32,6%), το μοναδικό άρωμα (17,4%) και τα θρεπτικά 

συστατικά (11,3%). Οι συμμετέχοντες θεωρούν σε μεγάλο βαθμό ως προστιθέμενη αξία 

την παραμονή του τυριού σε ελαιόλαδο κατά 79,7%, καθώς και τη δυνατότητα παραγωγής 

του τυριού χωρίς τη χρήση ψυγείου, διατηρημένο στο λάδι (65,2%). Παρόλα αυτά, δεν 

είναι πρόθυμοι να αγοράσουν και να καταναλώσουν ένα τόσο καινοτόμο τυρί (57,4 % - 

αρνητική απάντηση). Ως προς την προτίμηση στα συνοδευτικά γεύματα με το «Λαδοτύρι» 

καταγράφεται η ίδια σειρά επιλογής με τα κίτρινα τυριά: ψωμί και ελιές (54,9%), κρέας 

(33,60%), κρασί (27,1%) και χωρίς συνοδευτικό (17,0%). Τέλος, οι συμμετέχοντες θα 

ήθελαν να αγοράσουν το «Λαδοτύρι» από σούπερ μάρκετ (61,2%) και πιστεύουν ότι η 

Λέσβος παράγει όντως ποιοτικά τυριά (66,1%). 

 

Πίνακας 7: Συχνότητες σχετικά με τη γνώση και την προτίμηση του Λαδοτυριού. 

Γνωρίζετε το 

κίτρινο τυρί 

ΛΑΔΟΤΥΡΙ; 

Ναι Όχι 
      

 
42.7 57.3 

      

Έχετε δοκιμάσει 

το ΛΑΔΟΤΥΡΙ ή 

το καταναλώνετε 

συχνά; 

Ναι Όχι 
      

 
27.8 72.2 

      

Που νομίζετε ότι 

παράγεται το 

ΛΑΔΟΤΥΡΙ; 

Στην 

Ήπειρο 

Στην Σάμο 

(νησί) 

Στην 

Μακεδονία 

Στην Κρήτη 

(νησί) 

Στην 

Πελοπόννησο 

Στην 

Λέσβο 

(νησί) 

Στην Λήμνο (νησί) 

Σε κανένα 

από τα 

παραπάνω 
 

17.9 2.2 1.3 14.3 6.2 49.2 3.9 4.9 

Ποια νομίζετε ότι 

είναι τα ιδιαίτερα 

χαρακτηριστικά 

του 

ΛΑΔΟΤΥΡΙΟΥ; 

Bitter 

taste 

Μοναδικό 

άρωμα 

Μοναδική 

γεύση 

Χαμηλή 

περιεκτικότητα 

σε αλάτι 

Θρεπτικά 

συστατικά 

Προϊόν 

ΠΟΠ  
Δεν γνωρίζω 

 

 
6 17.4 34.6 8.6 11.3 32.6 37.4 

 

Θεωρείται 

προστιθέμενη αξία 

για το ΛΑΔΟΤΥΡΙ 

το ότι 

είναι μέσα σε 

ΕΛΑΙΟΛΑΔΟ; 

Ναι Όχι 
      

 
79.7 20.3 
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Θεωρείται 

προστιθέμενη αξία 

για το ΛΑΔΟΤΥΡΙ 

το ότι 

είναι το 

ΜΟΝΑΔΙΚΟ 

ελληνικό τυρί 

ΕΚΤΟΣ 

ΨΥΓΕΙΟΥ; 

Ναι Όχι 
      

 
65.2 34.8 

      

Θα αγοράζατε ή 

θα προτιμούσατε 

ένα τυρί εκτός 

ψυγείου ΣΗΜΕΡΑ 

στην μετα-

κορωνοϊό εποχή; 

Ναι Όχι 
      

 
42.6 57.4 

      

Με τι θα 

προτιμούσατε να 

τρώγατε το 

ΛΑΔΟΤΥΡΙ μαζί; 

Κρέας Ψάρι Κρασί Ψωμί και ελιές Φρούτα 
Ξηρούς 

καρπούς 
Χωρίς συνοδευτικό 

 

 
33.6 2.5 27.1 54.9 6.5 10.1 17 

 

Από πού θα θέλατε 

να αγοράζατε το 

ΛΑΔΟΤΥΡΙ; 

Από 

σούπερ 

μάρκετ 

Από το 

τοπικό 

παντοπωλείο 

Από την 

λαϊκή 

Από το 

διαδίκτυο (on 

line) 

    

 
61.2 35.5 2.4 1 

    

Πιστεύετε ότι το 

νησί της Λέσβου 

παράγει ποιοτικά 

τυριά, σε 

σύγκριση και με 

την υπόλοιπη 

Ελλάδα; 

Ναι Όχι 
      

 
66.1 33.9 

      

*οι τιμές αντιπροσωπεύουν % 

 

Τα αποτελέσματα του X2 Test που παρουσιάζονται στον Πίνακα 8 έδειξαν ότι υπήρχαν 

σημαντικές διαφορές μεταξύ της γνώσης και της προτίμησης των καταναλωτών για το τυρί 

«Λαδοτύρι» ως προς: 

1. Γνώση του τυριού του «Λαδοτύρι»: μεταξύ ηλικίας (x2 = 54.305, p = 0.000), μεταξύ 

οικογενειακής κατάστασης (x2 = 34.735, p = 0.000), μεταξύ επαγγελματικής 

δραστηριότητας (x2 = 36.026, p = 0.000) και μεταξύ κατοικίας (x2 = 14.772, p = 0.005). 

2. Δοκιμή ή κατανάλωση του τυριού «Λαδοτύρι»: μεταξύ φύλου (x2 = 9.475, p = 0.002), 

μεταξύ ηλικίας (x2 = 60.361, p = 0.000), μεταξύ οικογενειακής κατάστασης (x2 = 32.148, 

p = 0.001), μεταξύ επαγγελματικής δραστηριότητας (x2 = 30.697, p = 0.001) και μεταξύ 

κατοικίας (x2 = 12.151, p = 0.016). 

3. Γνώση του τόπου παραγωγής του τυριού «Λαδοτύρι». 
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Ήπειρος: μεταξύ ηλικίας (x2 = 10.736, p = 0.030) και μεταξύ κατοικίας (x2 = 16.936, p = 

0.002). 

Σάμος: μεταξύ επιπέδου εκπαίδευσης (x2 = 44.796, p = 0.000), μεταξύ οικογενειακής 

κατάστασης (x2 = 10.730, p = 0.013) και μεταξύ επαγγελματικής δραστηριότητας (x2 = 

10.932, p = 0.012). 

Λέσβος: μεταξύ ηλικίας (x2 = 19.216, p = 0.001), μεταξύ οικογενειακής κατάστασης (x2 = 

14.602, p = 0.002) και μεταξύ κατοικίας (x2 = 12.384, p = 0.015). 

Λήμνος: μεταξύ επαγγελματικής δραστηριότητας (x2 = 10.884, p = 0.012). 

4. Γνώση των ιδιαίτερων χαρακτηριστικών του τυριού «Λαδοτύρι». 

Bitter taste: μεταξύ επιπέδου εκπαίδευσης (x2 = 15.796, p = 0.001), μεταξύ επαγγελματικής 

δραστηριότητας (x2 = 8.466, p = 0.037) και μεταξύ κατοικίας (x2 = 9.487, p = 0.050). 

Ξεχωριστό άρωμα: μεταξύ επαγγελματικής δραστηριότητας (x2 = 12.638, p = 0.005).   

Ξεχωριστή γεύση: μεταξύ ηλικίας (x2 = 17.054, p = 0.002).    

Χαμηλή περιεκτικότητα σε αλάτι: μεταξύ ηλικίας (x2 = 14.248, p = 0.007).    

Προϊόν ΠΟΠ: μεταξύ ηλικίας (x2 = 17.691, p = 0.001), μεταξύ οικογενειακής κατάστασης 

(x2 = 12.958, p = 0.005) και μεταξύ επαγγελματικής δραστηριότητας (x2 = 8.217, p = 

0.042).   

Άγνοια: μεταξύ ηλικίας (x2 = 15.244, p = 0.004) και μεταξύ επαγγελματικής 

δραστηριότητας (x2 = 8.659, p = 0.034).   

5. Προστιθέμενη αξία για το τυρί «Λαδοτύρι» το γεγονός της προσθήκης ελαιολάδου: μεταξύ 

ηλικίας (x2 = 12.158, p = 0.016) και μεταξύ επαγγελματικής δραστηριότητας (x2 = 9.094, 

p = 0.028). 

6. Προστιθέμενη αξία για το «Λαδοτύρι» το γεγονός ότι δεν χρειάζεται ψυγείο για την 

διατήρηση του: μεταξύ ηλικίας (x2 = 10.673, p = 0.031), μεταξύ οικογενειακής κατάστασης 

(x2 = 9.570, p = 0.023) και μεταξύ επαγγελματικής δραστηριότητας (x2 = 8.431, p = 0.038).    

7. Προτίμηση ή πρόθεση αγοράς τυριού που δεν διατηρείται σε ψυγείο: μεταξύ φύλου (x2 = 

8.048, p = 0.005) και μεταξύ κατοικίας (x2 = 12.981, p = 0.011). 

8. Συνοδευτικά γεύματα για το «Λαδοτύρι». 

Κρέας: μεταξύ ηλικίας (x2 = 12.595, p = 0.013).   

Ψάρι: μεταξύ φύλου (x2 = 4.528, p = 0.033), μεταξύ ηλικίας (x2 = 19.509, p = 0.001), 

μεταξύ οικογενειακής κατάστασης (x2 = 23.785, p = 0.001) και μεταξύ επαγγελματικής 

δραστηριότητας (x2 = 12.013, p = 0.007).    

Κρασί: μεταξύ ηλικίας (x2 = 9.521, p = 0.049) και μεταξύ επαγγελματικής δραστηριότητας 

(x2 = 11.455, p = 0.010).   

Ψωμί και ελιές: μεταξύ φύλου (x2 = 4.483, p = 0.034) και μεταξύ κατοικίας (x2 = 13.104, 

p = 0.011). 
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Πίνακας 8: Συσχετίσεις γνώσης και προτίμησης του τυριού «Λαδοτύρι» με τις κοινωνικοδημογραφικές μεταβλητές. 

 
Φύλο Ηλικία Επίπεδο εκπαίδευσης Οικογενειακή κατάσταση Επαγγελματική δραστηριότητα Κατοικία 

 
X2* V** p*** X2 V p X2 V p X2 V p X2 V p X2 V p                    

Γνωρίζετε το κίτρινο τυρί ΛΑΔΟΤΥΡΙ; 

    
54.305 0.253 0.000 

   
34.735 0.203 0.000 36.028 0.206 0.000 14.772 0.132 0.005 

Έχετε δοκιμάσει το ΛΑΔΟΤΥΡΙ ή το καταναλώνετε 

συχνά;                    
 

9.475 0.106 0.002 60.361 0.267 0.000 
   

32.148 0.195 0.001 30.697 0.190 0.001 12.151 0.120 0.016 

Που νομίζετε ότι παράγεται το ΛΑΔΟΤΥΡΙ;                    

Στην Ήπειρο 
   

10.736 0.112 0.030 
         

16.936 0.141 0.002 

Στην Σάμο (νησί) 
      

44.796 0.229 0.000 10.730 0.112 0.013 10.932 0.113 0.012 
   

Στην Μακεδονία 
                  

Στην Κρήτη (νησί) 
                  

Στην Πελοπόννησο 
                  

Στην Λέσβο (νησί) 
   

19.216 0.150 0.001 
   

14.602 0.131 0.002 
   

12.384 0.120 0.015 

Στην Λήμνο (νησί) 
            

10.884 0.113 0.012 
   

Δεν γνωρίζω 
                  

Ποια νομίζετε ότι είναι τα ιδιαίτερα χαρακτηριστικά 

του ΛΑΔΟΤΥΡΙΟΥ;                    

Bitter taste 
      

15.796 0.136 0.001 
   

8.466 0.100 0.037 9.487 0.106 0.050 

Μοναδικό άρωμα 
            

12.638 0.122 0.005 
   

Μοναδική γεύση 
   

17.054 0.142 0.002 
            

Χαμηλή 

περιεκτικότητα σε 

αλάτι 

   
14.248 0.129 0.007 

            

Θρεπτικά συστατικά 
                  

Προϊόν ΠΟΠ 
   

17.691 0.144 0.001 
   

12.958 0.124 0.005 8.217 0.098 0.042 
   

Δεν γνωρίζω 
   

15.244 0.134 0.004 
      

8.659 0.101 0.034 
   

Θεωρείται προστιθέμενη αξία για το ΛΑΔΟΤΥΡΙ το ότι 

είναι μέσα σε ΕΛΑΙΟΛΑΔΟ; 
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12.158 0.120 0.016 

      
9.094 0.104 0.028 

   
                   

Θεωρείται προστιθέμενη αξία για το ΛΑΔΟΤΥΡΙ το ότι 

είναι το ΜΟΝΑΔΙΚΟ ελληνικό τυρί ΕΚΤΟΣ ΨΥΓΕΙΟΥ; 

 
   

10.673 0.112 0.031 
   

9.570 0.107 0.023 8.431 0.100 0.038 
   

                   

Θα αγοράζατε ή θα προτιμούσατε ένα τυρί εκτός 

ψυγείου ΣΗΜΕΡΑ στην μετα-κορωνοϊό εποχή; 

 
8.048 0.098 0.005 

            
12.981 0.125 0.011                    

Με τι θα προτιμούσατε να τρώγατε το ΛΑΔΟΤΥΡΙ μαζί; 

Κρέας 
   

12.595 0.123 0.013 
            

Ψάρι 4.528 0.074 0.033 19.509 0.153 0.001 
   

23.785 0.170 0.001 12.013 0.120 0.007 
   

Κρασί 
   

9.521 0.107 0.049 
      

11.455 0.117 0.010 
   

Ψωμί και ελιές 4.483 0.073 0.034 
            

13.104 0.126 0.011 

Φρούτα  
                  

Ξηρούς καρπούς 
                  

Χωρίς συνοδευτικό 
                  

Από πού θα θέλατε να αγοράζατε το ΛΑΔΟΤΥΡΙ; 

Από σούπερ μάρκετ 
                  

Από το τοπικό 

παντοπωλείο 

                  

Από την λαϊκή 
                  

Από το διαδίκτυο 

(on line) 

                  

Πιστεύετε ότι το νησί της Λέσβου παράγει ποιοτικά 

τυριά, σε σύγκριση και με την υπόλοιπη Ελλάδα; 

                   

* X2 test, ** συντελεστής Cramer ή Phi, και *** επίπεδο σημαντικότητας 5%: p < 0.05. 
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6. Συζήτηση αποτελεσμάτων 
 

Στην μετα-κορωνοϊό εποχή με τις αλλαγές που έχουν προκύψει στην οικονομία και τις 

καταναλωτικές συνήθειες, οι καταναλωτές έρχονται αντιμέτωποι με πρωτόγνωρες αντιλήψεις 

και κίνητρα όσον αφορά την αγορά τροφίμων. Σε αυτήν την μελέτη διερευνώνται τα κίνητρα 

επιλογής ποιοτικού κίτρινου τυριού από τους Έλληνες καταναλωτές και κυρίως από του νέους. 

Ως αναφορά ποιοτικού κίτρινου τυριού επιλέχθηκε το σχετικά άγνωστο παραδοσιακό ελληνικό 

κίτρινο τυρί «Λαδοτύρι» για λόγους σύγκρισης με τα υπόλοιπα ελληνικά κίτρινα τυριά της 

μελέτης [171]. Τα κοινωνικοδημογραφικά χαρακτηριστικά της μελέτης, που παρουσιάζονται 

στον Πίνακα 2, εμφάνισαν μια ικανοποιητική κατανομή μεταξύ των διαφορετικών κατηγοριών, 

εκτός από την ηλικία των συμμετεχόντων, η πλειονότητα των οποίων ήταν νέοι 18-25 (κατά 

83,9%) και φοιτητές (82,6%), γεγονός όμως που προσδίδει καλύτερη μελλοντική προοπτική 

και εγκυρότητα των αποτελεσμάτων που προέκυψαν. 

Οι επιλογές των συμμετεχόντων σχετικά με τον τόπο αγοράς για το κίτρινο τυρί πριν και μετά 

την πανδημία του COVID-19 δεν άλλαξαν, με το σούπερ μάρκετ να είναι με διαφορά (πάνω 

από 90% συχνά και πολύ συχνά) το κυριότερο μέρος επιλογής, ακολουθούμενο από το τοπικό 

παντοπωλείο (28,8 %), με μικρή μόνο μείωση στην περίπτωση της λαϊκής αγοράς (-0,9%) και 

αύξηση στην περίπτωση αγοράς από το διαδίκτυο (+1,1%), όπως φαίνεται και στον Πίνακα 3. 

Τα αποτελέσματα του X2 τεστ, που παρουσιάζονται στον Πίνακα 4, δείχνουν ότι υπάρχουν 

σημαντικές διαφορές με ισχυρή συσχέτιση για το «επίπεδο εκπαίδευσης» όσον αφορά τις 

αγορές μέσω διαδικτύου πριν από τον κορωνοϊό (V = 0,5) και μέτρια συσχέτιση μετά τον 

κορωνοϊό (V = 0,324) και με ασθενείς έως μέτριους συσχετισμούς που κυμαίνονται από V = 

0,100 έως V = 0,208 για το «φύλο» σχετικά με το σούπερ μάρκετ μετά τον κορωνοϊό, για την 

«ηλικία» σχετικά με την ηλεκτρονική αγορά πριν από τον κορωνοϊό, για την «οικογενειακή 

κατάσταση» και για την «επαγγελματική δραστηριότητα» σχετικά με την ηλεκτρονική αγορά 

πριν από και μετά τον κορωνοϊό, και για την «κατοικία» σχετικά με αγορές από τοπικά 

παντοπωλεία, από λαϊκή αγορά και online πριν και μετά τον κορωνοϊό. Τα αποτελέσματα της 

μελέτης δείχνουν πως η επιλογή του τόπου αγοράς τυριού από τους καταναλωτές δεν έχει 

αλλάξει μετά την πανδημία αφού η διασταυρούμενη αγοραστική συμπεριφορά των 

καταναλωτών για τα τρόφιμα που μελετάται για περισσότερο από μια δεκαετία [213], δείχνει 

πως τα σούπερ μάρκετ είναι η πρώτη επιλογή, ακόμη και για το τυρί που φτάνει το 76,4% 

[214], γεγονός συγκρίσιμο με το εύρημα της εξής μελέτης που δείχνει πως η επιλογή του 

σούπερ μάρκετ είναι στο 90% μετά την πανδημία. Επίσης, και οι Laguna et al. κατέληξαν, με 

βάση τη μελέτη τους, στο συμπέρασμα πως δεν πραγματοποιήθηκαν αλλαγές στην τοποθεσία 

αγορών κατά τη διάρκεια της πανδημίας [215]. 
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Όσον αφορά την κατανάλωση τυριού, οι συμμετέχοντες καταναλώνουν λιγότερο ελληνικό 

κίτρινο τυρί σήμερα (-8,4%), κυρίως 1 κιλό το μήνα, ξοδεύουν έως και 10 ευρώ για την αγορά 

του, τρώνε τυρί δύο ή μία φορά την εβδομάδα και έχουν μία μικρή προτίμηση στο ελληνικό 

κίτρινο τυρί (+2,4%) σε σύγκριση με το εισαγόμενο. Ακόμη οι συμμετέχοντες προτιμούν τα 

γνωστά ελληνικά κίτρινα τυριά όπως είναι το κασέρι και η γραβιέρα και ως δεύτερη επιλογή 

το κεφαλοτύρι και την κεφαλογραβιέρα. Οι περισσότεροι συμμετέχοντες καταναλώνουν το 

τυρί στο σπίτι, κυρίως κατά τη διάρκεια του δείπνου, και μόνο λίγες φορές σε εστιατόριο, με 

συνοδευτικά κατά σειρά προτίμησης το ψωμί και τις ελιές, το κρέας, το κοτόπουλο και το 

κρασί. Τα αποτελέσματα του X2 τεστ, που παρουσιάζονται στον Πίνακα 4, δείχνουν ότι 

υπάρχουν σημαντικές διαφορές με μέτρια συσχέτιση μόνο για το «επίπεδο εκπαίδευσης» και 

την «οικογενειακή κατάσταση» όσον αφορά τα 4 κιλά μηνιαίας κατανάλωσης (V = 

0,208/0,205), οι σημαντικές διαφορές των περισσότερων κοινωνικοδημογραφικών 

μεταβλητών ήταν με ασθενή συσχέτιση που κυμαινόταν από V=0,110 έως V=0,250 για τις 

ερωτήσεις σχετικά με τη δαπάνη χρημάτων. Ορισμένες από τις κοινωνικοδημογραφικές 

μεταβλητές εμφάνισαν σημαντικές διαφορές με ασθενή συσχέτιση που κυμαίνονται από V = 

0,077 έως V = 0,211 για τα είδη τυριών που καταναλώνονται, με μόνη μεταβλητή την 

«κατοικία» με μέτρια συσχέτιση (V = 0,384) για το κασέρι. Για τα ερωτήματα των 

συνοδευτικών γευμάτων και του τόπου που πραγματοποιείται η κατανάλωση, ορισμένες 

κοινωνικοδημογραφικές μεταβλητές δείχνουν σημαντικές διαφορές με ασθενή συσχέτιση που 

ποικίλλει από V = 0,092 έως V = 0,136. Τα ευρήματα σχετικά με τη συχνότητα κατανάλωσης 

του τυριού συμφωνούν με τη μελέτη των Planzer et al. για τα βραζιλιάνικα τυριά που φθάνουν 

το 85,4% την εβδομάδα, το 53,8% την ημέρα και το 31,8% μία φορά την εβδομάδα [214]. Το 

εύρημα της κατανάλωσης 1 κιλού το μήνα για το ελληνικό κίτρινο τυρί (12 κιλά ετησίως), 

φαίνεται να αποτελεί μία λογική και επαρκή ποσότητα για ένα μόνο είδος τυριού, λαμβάνοντας 

υπόψη τα 18,44 κιλά μέσης ετήσιας κατανάλωσης ανά άτομο παγκοσμίως για το 2020 [18]. Οι 

μελέτες κατανάλωσης τυριού με κάποιο συνοδευτικό αποτελούν μέρος του κλάδου της 

διαιτητικής και της υγείας, όπως και η μελέτη των Iglesias et al. [216]. Τέλος, αναφέρεται πως 

δεν υπάρχει άλλη μελέτη που να συγκρίνει την κατανάλωση τυριού πριν και μετά την πανδημία 

του COVID-19 για να αξιολογήσει τα υπόλοιπα ευρήματα της μελέτης με την αναφερόμενη 

βιβλιογραφία σε αυτό το θέμα. 

Όσον αφορά, την προτίμηση των συμμετεχόντων για το ποιοτικό ελληνικό κίτρινο τυρί η τιμή 

ήταν το σημαντικότερο κίνητρο επιλογής ακολουθούμενο από την ημερομηνία παραγωγής, την 

ύπαρξη σημάτων ποιότητας, την επωνυμία και την γεωγραφική προέλευση (Πίνακας 5). Τα 

αποτελέσματα του X2 τεστ, που φαίνονται στον Πίνακα 6, δείχνουν ότι υπάρχουν σημαντικές 

διαφορές με ασθενή συσχέτιση που ποικίλλει από V = 0,092 έως V = 0,176 για όλες τις 

κοινωνικοδημογραφικές μεταβλητές και τις επιλεγμένες παραμέτρους επιλογής τυριού. 
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Οι συμμετέχοντες όσον αφορά τους οργανοληπτικούς παράγοντες επιλογής τυριού επέλεξαν 

μακράν τη γεύση, ακολουθούμενη από την οσμή, το άρωμα και τη σκληρότητα (Πίνακας 5), 

με το Χ2 τεστ να δείχνει σημαντικές διαφορές με ασθενή συσχέτιση που ποικίλλει από V = 

0,097 έως V = 0,191 μόνο για το «φύλο» όσον αφορά τη γεύση, το άρωμα και την οσμή και 

για το «επίπεδο εκπαίδευσης» όσον αφορά την οσμή, όπως φαίνεται στον Πίνακα 6. 

Όσον αφορά τους παράγοντες εμφάνισης, πρώτη στη σειρά επιλογής των συμμετεχόντων ήταν 

η υφή, ακολουθούμενη από την εμφάνιση, το χρώμα, το μέγεθος συσκευασίας και την 

εμφάνιση της συσκευασίας (Πίνακας 5), με σημαντικές διαφορές με ασθενή συσχέτιση (V = 

0,093 έως V = 0,197) για το «φύλο» όσον αφορά το χρώμα, την εμφάνιση και την υφή, για την 

«ηλικία» όσον αφορά το χρώμα και την «οικογενειακή κατάσταση» όσον αφορά την εμφάνιση 

και το μέγεθος της συσκευασίας (Πίνακας 6). 

Όσον αφορά τους παράγοντες βιωσιμότητας, η σειρά επιλογής από τους συμμετέχοντες ήταν 

πρώτα η προέλευση του γάλακτος, ακολουθούμενη από τα θρεπτικά συστατικά, το ποσοστό 

λιπαρών, τη βιολογική φύση και τη χαμηλή περιεκτικότητα σε αλάτι (Πίνακας 5), με 

σημαντικές διαφορές με ασθενή συσχέτιση (V = 0,092 έως V = 0,176) για όλες τις 

κοινωνικοδημογραφικές μεταβλητές εκτός από το «επίπεδο εκπαίδευσης» και τις επιλεγμένες 

παραμέτρους επιλογής, όπως φαίνεται στον Πίνακα 6. 

Τέλος, όσον αφορά τα γενικά χαρακτηριστικά του τυριού, η σχέση ποιότητας και τιμής ήταν η 

πρώτη επιλογή που ακολουθήθηκε από το διαχρονικό αλλά και σύγχρονο τρόφιμο, από την 

προστιθέμενη αξία για την περιοχή παραγωγής, από τη μοναδικότητα και από την ύπαρξη 

μύθου, με σημαντικές διαφορές με ασθενή συσχέτιση (V = 0,096 έως V = 0,173) για την 

«ηλικία» όσον αφορά τη σχέση ποιότητας και τιμής και την προστιθέμενη αξία για την περιοχή 

παραγωγής, για το «επίπεδο εκπαίδευσης» όσον αφορά τη σχέση ποιότητας και τιμής, για την 

«οικογενειακή κατάσταση» όσον αφορά τη σχέση ποιότητας και τιμής και την προστιθέμενη 

αξία για την περιοχή παραγωγής και για την «κατοικία» όσον αφορά την προστιθέμενη αξία 

για την περιοχή παραγωγής. Τα αποτελέσματα της μελέτης σχετικά με την προτίμηση επιλογής 

για τα ποιοτικά κίτρινα τυριά δείχνουν ότι οι καταναλωτές διατήρησαν τα ίδια κίνητρα και στη 

μετα-κορωνοϊό εποχή με τα κίνητρά τους πριν από την πανδημία, αφού σύμφωνα με τις μελέτες 

και πριν από την πανδημία η τιμή [217], η γεύση [218], [219], η υφή [220], η προέλευση του 

γάλακτος [221] και η σχέση ποιότητας και τιμής [222] αποτελούσαν τα κύρια κίνητρα επιλογής 

τροφίμων για τα τυριά. 

Όσον αφορά τη γνώση και την προτίμηση των συμμετεχόντων για το κίτρινο τυρί «Λαδοτύρι» 

της Λέσβου (Μυτιλήνης) στη μετα-κορωνοϊό εποχή, οι περισσότεροι δεν το γνωρίζουν (57%), 

δεν το έχουν δοκιμάσει ή καταναλώσει ποτέ (72,2%), αλλά γνωρίζουν ότι το νησί προέλευσης 

παράγει ποιοτικά τυριά (Πίνακας 7). Δεν γνωρίζουν καλά τα μοναδικά χαρακτηριστικά του 
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(37,4%) και θεωρούν τη γεύση του τυριού ως το κύριο και ιδιαίτερο χαρακτηριστικό του 

(34,6%). Θεωρούν προστιθέμενη αξία τη βύθιση του τυριού σε ελαιόλαδο μετά την παραγωγή 

του (79,7%) και την πιθανότητα αποθήκευσης του τυριού εκτός ψυγείου (65,2%), παρόλο που 

δεν θα το αγόραζαν προκειμένου να το καταναλώσουν (57,4%). Όπως και στην περίπτωση των 

υπόλοιπων κίτρινων τυριών, οι συμμετέχοντες προτιμούν να αγοράζουν το «Λαδοτύρι» από το 

σούπερ μάρκετ και να το καταναλώνουν έχοντας ως συνοδευτικό ψωμί και ελιές και 

ακολουθούν το κρέας και το κρασί (Πίνακας 7). Τέλος, η πλειοψηφία των συμμετεχόντων 

πιστεύει ότι το νησί της Λέσβου παράγει ποιοτικά τρόφιμα. Τα αποτελέσματα του Χ2 τεστ, που 

παρουσιάζονται στον Πίνακα 8 υποδεικνύουν σημαντικές διαφορές με μέτρια έως ασθενή 

συσχέτιση για τις κοινωνικοδημογραφικές μεταβλητές σχετικά με τη γνώση και τη γεύση του 

τυριού με V = 0,106 έως V = 0,267, ασθενείς συσχετίσεις ως προς τον τόπο παραγωγής, τα 

μοναδικά χαρακτηριστικά, την προστιθέμενη αξία για την περιοχή, την αποθήκευση χωρίς 

ψύξη, την αγορά του τυριού και τα συνοδευτικά γεύματα που ποικίλλουν από V = 0,073 έως 

V = 0,150, όπως φαίνεται στον Πίνακα 8. Η σημασία της εξοικείωσης με το τυρί για τα κίνητρα 

προτιμώμενης επιλογής αναφέρεται και από άλλους με παρόμοια αποτελέσματα. Οι Nacef et 

al. αναφέρουν ότι οι καταναλωτές που είναι εξοικειωμένοι με το τυρί βασίζουν την ηδονική 

τους κρίση κυρίως σε εγγενείς ενδείξεις (γευστική δοκιμή), ενώ οι καταναλωτές που δεν είναι 

εξοικειωμένοι επηρεάζονται περισσότερο από εξωτερικές ενδείξεις [223], με παρόμοια 

αποτελέσματα να αναφέρονται και για τις αποφάσεις αγοράς των Τούρκων καταναλωτών 

[224]. Επιπλέον, οι Van Loo et al. αναφέρουν ότι το επίπεδο του εθνοκεντρισμού των 

καταναλωτών επηρεάζει την οπτική προσοχή που δίνουν στις επισημάνσεις προέλευσης των 

προϊόντων [225]. Τέλος, αναφέρεται πως δεν υπάρχουν μέχρι σήμερα μελέτες που να 

αναφέρουν την προτίμηση των καταναλωτών για τυριά που διατηρούνται μέσα σε ελαιόλαδο 

ή εκτός ψυγείου για να συγκριθούν με τα αποτελέσματα που προέκυψαν μέσω της μελέτης. 

Συνοψίζοντας, τα αποτελέσματα της εξής μελέτης δεν υποδεικνύουν σημαντικές αλλαγές στην 

προτίμηση των καταναλωτών, και ιδίως των νέων, για τα ποιοτικά ελληνικά κίτρινα τυριά, στη 

μετα-κορωνοϊό εποχή, σε σύγκριση με την περίοδο πριν από την πανδημία. Τα κριτήρια 

επιλογής των καταναλωτών, όπως είναι τα κίνητρα αγοράς κατανάλωσης (τόπος αγοράς, 

συνοδευτικά γεύματα, είδη τυριών, τόπος κατανάλωσης) και οι προτιμήσεις επιλογής 

(οργανοληπτικά χαρακτηριστικά, γενικές πληροφορίες, εμφάνιση, βιωσιμότητα, άλλα 

χαρακτηριστικά) παραμένουν ίδια με πριν. Αυτό που έχει αλλάξει σήμερα είναι η μείωση της 

συνολικής κατανάλωσης, κάτι που είναι λογικό λαμβάνοντας υπόψη την οικονομική κρίση 

παγκοσμίως, συμπεριλαμβανομένης και της Ελλάδας. Παρόμοια αντίληψη των καταναλωτών 

υπάρχει και για το «Λαδοτύρι», που αποτελεί ένα ελληνικό κίτρινο τυρί όχι και τόσο 

δημοφιλές. 
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7. Συμπεράσματα 
 

Η εξής μελέτη διερευνά την αντίληψη των καταναλωτών στη μετα-κορωνοϊό εποχή για το 

ελληνικό κίτρινο τυρί. Ουσιαστικά μέσω της μελέτης εξετάζονται οι επιλογές αγοράς και 

κατανάλωσης κίτρινου τυριού καθώς και η προτίμηση επιλογής, με σκοπό να γίνουν γνωστά 

τα κίνητρα των «νέων» καταναλωτών. Για το σκοπό αυτό πραγματοποιήθηκε μια διαδικτυακή 

έρευνα με 860 συμμετέχοντες, με επίκεντρο τους νέους, κατά τη διάρκεια Νοεμβρίου – 

Δεκεμβρίου 2022, δηλαδή κατά την περίοδο ύφεσης της πανδημίας του COVID-19. Η έρευνα 

εστιάζει επί σκοπού στους νέους προκειμένου να πραγματοποιηθεί πρόβλεψη των μελλοντικών 

προτιμήσεων. Αναφέρεται πως για την αξιολόγηση περιφερειακού κίτρινου τυριού με ειδικά 

χαρακτηριστικά από τους συμμετέχοντες χρησιμοποιήθηκε η περίπτωση του «Λαδοτυριού», 

ενός τυριού που διατηρείται σε ελαιόλαδο εκτός ψυγείου και που παράγεται στο νησί της 

Λέσβου. 

Τα αποτελέσματα δείχνουν ότι με βάση τους καθοριστικούς παράγοντες που διερευνήθηκαν, 

οι καταναλωτές ακολουθούν τα ίδια κίνητρα επιλογής τροφίμων για το ελληνικό κίτρινο τυρί 

πριν και μετά την πανδημία χωρίς σημαντικές αλλαγές. Όσον αφορά το άγνωστο για τους 

περισσότερους συμμετέχοντες Λαδοτύρι, αξιολογούν ως προστιθέμενη αξία την παρουσία του 

ελαιόλαδου, τον τόπο παραγωγής του και τη διατήρησή του εκτός ψυγείου, παρόλο που δεν θα 

το αγόραζαν για να το καταναλώσουν. Επίσης, οι συμμετέχοντες γνωρίζουν τα ποιοτικά 

τρόφιμα που παράγει το νησί της Λέσβου, συμπεριλαμβανομένων των τυριών. Τα ευρήματα 

αυτά δεν συμβαδίζουν με τα ευρήματα από άλλες σχετικές μελέτες για διαφορετικά τρόφιμα 

και ποτά, στις οποίες καταγράφονται αλλαγές στα κίνητρα επιλογής στην μετα-κορωνοϊό εποχή 

[226]. Για παράδειγμα, πρόσφατα καταγράφηκαν σημαντικές αλλαγές στα κίνητρα των 

καταναλωτών για το ελληνικό ποιοτικό κρασί μετά τον COVID-19, με μειωμένη γενική 

κατανάλωση, αυξημένη ηλεκτρονική αγορά, κατανάλωση κυρίως στο σπίτι παρά εκτός, ενώ 

παράλληλα οι υπόλοιπες προτιμήσεις, όπως οι οργανοληπτικές, τα συνοδευτικά, τα είδη 

κρασιού παραμένουν ίδιες [227]. Η εξήγηση για αυτή τη διαφορά στα ευρήματα μεταξύ του 

τυριού και των υπολοίπων τροφίμων μπορεί να είναι το γεγονός ότι το τυρί αποτελεί ένα 

σημαντικό «συμπλήρωμα διατροφής» που συνοδεύει τα κύρια τρόφιμα και γεύματα 

καθημερινά, επομένως δεν είναι για τους καταναλωτές στο κύριο ρεύμα των «νέων» επιλογών 

και κινήτρων τροφίμων τους. 

Με βάση των απαντήσεων στη μελέτη φαίνεται να υπάρχουν κάποιοι περιορισμοί. Αρχικά, το 

ποσοστό των γυναικών που απάντησαν στη μελέτη είναι μεγαλύτερο από αυτό τον ανδρών, 

γεγονός που μπορεί να θεωρηθεί ως περιορισμός, παρόλο που οι απαντήσεις που ελήφθησαν 

ήταν επαρκείς. Ακόμη ένας περιορισμός θα μπορούσε να θεωρηθεί η χρήση μόνο ελληνικού 
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κίτρινου τυριού, χωρίς τη χρήση τυριών και συμμετεχόντων από άλλες χώρες. Τέλος, η χρονική 

περίοδος μπορεί να θεωρηθεί ως τρίτος περιορισμός, καθώς η μελέτη πραγματοποιήθηκε στο 

τέλος της πανδημίας, όπου οι νέοι κανόνες που εφαρμόστηκαν δεν είχαν προλάβει να 

επηρεάσουν τους καταναλωτές σε όλες τις πτυχές τους και δεν είχαν προλάβει να αναπτυχθούν 

κινήματα, όπως αυτό των αντι-καταναλωτών που περιγράφεται από τον P. Kottler [228]. 

Αυτή είναι η πρώτη μελέτη που διερευνά τον αντίκτυπο της περιόδου COVID-19 στα κίνητρα 

των καταναλωτών για τα ποιοτικά κίτρινα τυριά, υπογραμμίζοντας ποιες πτυχές είναι πιο 

σημαντικές για τις επιλογές, την αγορά και την κατανάλωση του τυριού από την οπτική γωνία 

των καταναλωτών. Τα αποτελέσματα της μελέτης μπορούν να χρησιμοποιηθούν ως 

πρωταρχικός οδικός χάρτης για τη μελλοντική αύξηση και ανάπτυξη των βιομηχανιών 

κίτρινων τυριών στη νέα παγκόσμια οικονομική εποχή. Για παράδειγμα, το συμπέρασμα ότι οι 

καταναλωτές συνεχίζουν να αγοράζουν από το σούπερ μάρκετ, αλλά λιγότερες ποσότητες, 

διατηρώντας τα ίδια κίνητρά τους για τα κίτρινα τυριά, θα πρέπει να οδηγήσει τις επιχειρήσεις 

να υποστηρίζουν τις καλές πρακτικές παραγωγής και προώθησης, εντοπίζοντας ωστόσο νέους 

τρόπους για να αυξηθούν η αγορά και η κατανάλωση. Έτσι, η συμβολή της μελέτης στην 

τοπική ανάπτυξη και βιωσιμότητα είναι ζωτικής σημασίας, ειδικά σε περιοχές όπου υπάρχουν 

μικρά τυροκομεία που χρησιμοποιούν την τοπική παραγωγή γάλακτος. 

Προκειμένου να αποσαφηνιστούν καλύτερα οι παράμετροι των κινήτρων των καταναλωτών 

για το ποιοτικό κίτρινο τυρί σήμερα απαιτείται περαιτέρω μελέτη. Τα ευρήματα θα 

συμβάλλουν στον κύριο στόχο που είναι η ενσωμάτωση ποιοτικού τοπικού τυριού στην 

καθημερινή κατανάλωση τροφίμων στις χώρες όπου ήδη καταγράφεται αυξημένη παραγωγή 

τυριού, με εισαγόμενα προϊόντα από χώρες όπως η Ελλάδα. Οι πιθανές περαιτέρω μελέτες θα 

πρέπει να επεκταθούν σε δύο διαφορετικές κατευθύνσεις: στη μελέτη των κίτρινων τυριών και 

των κινήτρων των καταναλωτών άλλων χωρών για αυτά και στη μελέτη της έννοιας των 

κινήτρων για τα ποιοτικά ελληνικά κίτρινα τυριά σε βάθος διερεύνησης άλλων πληροφοριών 

για αυτά τα προϊόντα που γίνονται αντιληπτά θετικά από τους καταναλωτές. 
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https://i.pinimg.com/736x/07/e5/2c/07e52c8db0ad8e2d140f14f97f3e6c1c.jpg
https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thumb/f/fe/Orda-sajt.jpg/1200px-Orda-sajt.jpg
https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thumb/f/fe/Orda-sajt.jpg/1200px-Orda-sajt.jpg
https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/4/4d/WikiCheese_-_Queso_Panela_05.jpg
https://cookingchew.com/wp-content/uploads/2022/12/What-is-oaxaca-cheese-CO2714-FE-min.jpg.webp
https://muybuenoblog.com/wp-content/uploads/2022/05/crumbled-queso-cotija.jpg
https://eatingtheworld.files.wordpress.com/2013/05/chihuahuacheese.jpg?w=584&h=440
https://cheeselovers.gr/wp-content/uploads/2022/02/anevato.jpg
https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%91%CF%81%CF%83%CE%B5%CE%BD%CE%B9%CE%BA%CF%8C_%CE%9D%CE%AC%CE%BE%CE%BF%CF%85
https://cheeselovers.gr/wp-content/uploads/2022/02/galoturi.jpg
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❖ Η Εικόνα 25 λήφθηκε από την ιστοσελίδα (March 03, 2024, date last accessed): 

ΠΟΠ Γραβιέρα Αγράφων | Finest Greek Tastes  

❖ Η Εικόνα 26 λήφθηκε από την ιστοσελίδα (March 03, 2024, date last accessed): 

graviera_kriris.jpg (470×265) (cheeselovers.gr)  

❖ Η Εικόνα 27 λήφθηκε από την ιστοσελίδα (March 03, 2024, date last accessed): 

graviera-naksou.jpg (470×246) (cheeselovers.gr) 

❖ Η Εικόνα 28 λήφθηκε από την ιστοσελίδα (March 03, 2024, date last accessed): 

Καλαθάκι Λήμνου το νόστιμο - Αλέξανδρος Παπανδρέου (alexandrospapandreou.gr) 

❖ Η Εικόνα 29 λήφθηκε από την ιστοσελίδα (March 03, 2024, date last accessed): 

kasseri_470x280.jpg (470×280) (cheeselovers.gr) 

❖ Η Εικόνα 30 λήφθηκε από την ιστοσελίδα (March 03, 2024, date last accessed): 

Κατίκι Δομοκού - Βικιπαίδεια (wikipedia.org) 

❖ Η Εικόνα 31 λήφθηκε από την ιστοσελίδα (March 03, 2024, date last accessed): 

kefalograviera.jpg (470×291) (cheeselovers.gr) 

❖ Η Εικόνα 32 λήφθηκε από την ιστοσελίδα (March 03, 2024, date last accessed): 

270px-Κοπανιστή_2844.jpg (270×207) (wikimedia.org) 

❖ Η Εικόνα 33 λήφθηκε από την ιστοσελίδα (March 03, 2024, date last accessed): 

krasotyri.jpg (490×265) (athinorama.gr) 

❖ Η Εικόνα 34 λήφθηκε από την ιστοσελίδα (March 03, 2024, date last accessed): 

250px-Λαδοτύρι_7719.jpg (250×156) (wikimedia.org) 

❖ Η Εικόνα 35 λήφθηκε από την ιστοσελίδα (March 03, 2024, date last accessed): 

280px-Manouri.jpg (280×210) (wikimedia.org) 

❖ Η Εικόνα 36 λήφθηκε από την ιστοσελίδα (March 03, 2024, date last accessed): 

250px-Μετσοβόνε_6304.jpg (250×171) (wikimedia.org) 

❖ Η Εικόνα 37 λήφθηκε από την ιστοσελίδα (March 03, 2024, date last accessed): 

BATZOS_2.jpg (470×348) (cheeselovers.gr) 

https://finestgreektastes.com/project/graviera-agrafon/
https://cheeselovers.gr/wp-content/uploads/2022/02/graviera_kriris.jpg
https://cheeselovers.gr/wp-content/uploads/2022/02/graviera-naksou.jpg
https://www.alexandrospapandreou.gr/kalathaki-limnou/
https://cheeselovers.gr/wp-content/uploads/2022/02/kasseri_470x280.jpg
https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%9A%CE%B1%CF%84%CE%AF%CE%BA%CE%B9_%CE%94%CE%BF%CE%BC%CE%BF%CE%BA%CE%BF%CF%8D
https://cheeselovers.gr/wp-content/uploads/2022/02/kefalograviera.jpg
https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thumb/1/1e/%CE%9A%CE%BF%CF%80%CE%B1%CE%BD%CE%B9%CF%83%CF%84%CE%AE_2844.jpg/270px-%CE%9A%CE%BF%CF%80%CE%B1%CE%BD%CE%B9%CF%83%CF%84%CE%AE_2844.jpg
https://www.athinorama.gr/lmnts/articles/2501582/krasotyri.jpg
https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thumb/0/02/%CE%9B%CE%B1%CE%B4%CE%BF%CF%84%CF%8D%CF%81%CE%B9_7719.jpg/250px-%CE%9B%CE%B1%CE%B4%CE%BF%CF%84%CF%8D%CF%81%CE%B9_7719.jpg
https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thumb/5/54/Manouri.jpg/280px-Manouri.jpg
https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thumb/5/58/%CE%9C%CE%B5%CF%84%CF%83%CE%BF%CE%B2%CF%8C%CE%BD%CE%B5_6304.jpg/250px-%CE%9C%CE%B5%CF%84%CF%83%CE%BF%CE%B2%CF%8C%CE%BD%CE%B5_6304.jpg
https://cheeselovers.gr/wp-content/uploads/2022/02/BATZOS_2.jpg
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❖ Η Εικόνα 38 λήφθηκε από την ιστοσελίδα (March 03, 2024, date last accessed): 

greekbreakfast.gr/wp-content/uploads/2019/08/xygalo_siteia-min.jpg 

❖ Η Εικόνα 39 λήφθηκε από την ιστοσελίδα (March 03, 2024, date last accessed): 

676.jpg (572×422) (tragreecetional.gr) 

❖ Η Εικόνα 40 λήφθηκε από την ιστοσελίδα (March 03, 2024, date last accessed): 

pichtogalo-min.jpg (3400×2252) (greekbreakfast.gr) 

❖ Η Εικόνα 41 λήφθηκε από την ιστοσελίδα (March 03, 2024, date last accessed): 

sanMichali_470x280.jpg (470×280) (cheeselovers.gr) 

❖ Η Εικόνα 42 λήφθηκε από την ιστοσελίδα (March 03, 2024, date last accessed): 

SFELA.jpg (600×361) (np-media.gr) 

❖ Η Εικόνα 43 λήφθηκε από την ιστοσελίδα (March 03, 2024, date last accessed): 

270px-Feta_Greece_2.jpg (270×203) (wikimedia.org) 

❖ Η Εικόνα 44 λήφθηκε από την ιστοσελίδα (March 03, 2024, date last accessed): 

formaela_cheeseloversgr.jpg (470×264)  

 

  

https://www.greekbreakfast.gr/wp-content/uploads/2019/08/xygalo_siteia-min.jpg
https://www.tragreecetional.gr/datafiles/676.jpg
https://www.greekbreakfast.gr/wp-content/uploads/2019/08/pichtogalo-min.jpg
https://cheeselovers.gr/wp-content/uploads/2022/02/sanMichali_470x280.jpg
https://cdn.np-media.gr/media/news/2023/02/28/86501/figure/SFELA.jpg
https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thumb/c/c9/Feta_Greece_2.jpg/270px-Feta_Greece_2.jpg
https://cheeselovers.gr/wp-content/uploads/2022/02/formaela_cheeseloversgr.jpg
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Παράρτημα 
 

 

ΠΑΝΕΠΙΣΤΗΜΙΟ ΙΩΑΝΝΙΝΩΝ 

  ΤΜΗΜΑ ΧΗΜΕΙΑΣ 

ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΟ ΧΗΜΕΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

 

 

ΕΡΩΤΗΜΑΤΟΛΟΓΙΟ 

ΑΝΤΙΛΗΨΗ ΚΑΤΑΝΑΛΩΤΗ  

ΓΙΑ ΤΑ ΠΟΙΟΤΙΚΑ ΕΛΛΗΝΙΚΑ ΚΙΤΡΙΝΑ ΤΥΡΙΑ* 

Στην μετα-κορωνοϊό (COVID-19) εποχή  

 

Σας ευχαριστώ για τον πολύτιμο χρόνο σας που αφιερώνετε στη συμπλήρωση του κάτωθι 

ΕΡΩΤΗΜΑΤΟΛΟΓΙΟΥ ΠΟΙΟΤΙΚΩΝ ΕΛΛΗΝΙΚΩΝ ΚΙΤΡΙΝΩΝ ΤΥΡΙΩΝ*  

 

Αικατερίνη Μπαμίχα 

Μεταπτυχιακή Φοιτήτρια 

 

Πληροφορίες για τον καταναλωτή (που θα συμπληρώσει το ερωτηματολόγιο): 

*ΤΑ ΕΛΛΗΝΙΚΑ ΠΟΙΟΤΙΚΑ ΚΙΤΡΙΝΑ ΤΥΡΙΑ (γραβιέρα, κασέρι, κεφαλοτύρι, 

κεφαλογραβιέρα κ.α.) είναι από τα ελληνικά προϊόντα διατροφής που υστερούν σε ανάπτυξη 

και πωλήσεις κυρίως λόγω των εισαγόμενων ομοειδών τυριών (αν και υπερτερούν ποιοτικά 

κατά πολύ). Με αυτό το ερωτηματολόγιο ερευνάμε τις προτιμήσεις σας για τα ποιοτικά 

ελληνικά κίτρινα τυριά, ειδικά τώρα στην μετά COVID-19 εποχή, για να συμβάλουμε στην 

καλύτερη εξυπηρέτηση σας με τα συγκεκριμένα ελληνικά, παραδοσιακά, τυριά (όπως το 

λαδοτύρι). 
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Ι. ΔΗΜΟΓΡΑΦΙΚΑ ΔΕΔΟΜΕΝΑ 

1. Φύλο 

Άντρας 

Γυναίκα 

 

2. Ηλικία 

18-25 

26-35 

36-45 

46-55 

56+ 

 

3. Επίπεδο εκπαίδευσης 

Καθόλου/Δημοτικό 

Γυμνάσιο 

Λύκειο 

Πανεπιστήμιο 

 

4. Οικογενειακή κατάσταση 

Ελεύθερος 

Παντρεμένος 

Διαζευγμένος 

Χήρος / Χήρα 

 

5. Επαγγελματική δραστηριότητα 

Εργαζόμενος 

Άνεργος 

Φοιτητής 

Συνταξιούχος 

 

6. Σε ποια περιοχή της Ελλάδος έχετε την μόνιμη κατοικία σας 

ΒΟΡΕΙΑ ΕΛΛΑΔΑ (Μακεδονία – Θράκη) 

ΔΥΤΙΚΗ ΕΛΛΑΔΑ (Ήπειρο – Αιτωλοακαρνανία) 

ΚΕΝΤΡΙΚΗ ΕΛΛΑΔΑ (και Αθήνα) 

ΠΕΛΟΠΟΝΝΗΣΟ 

ΝΗΣΙΑ (Αιγαίου και Ιονίου) 
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Επιλέξτε τις απαντήσεις σας με Χ εντός του πεδίου. 

IΙ. ΑΓΟΡΑ ΚΑΙ ΚΑΤΑΝΑΛΩΣΗ ΕΛΛΗΝΙΚΩΝ ΚΙΤΡΙΝΩΝ ΤΥΡΙΩΝ ΣΤΗΝ ΜΕΤΑ-

KOΡΩΝΟΪΟ ΕΠΟΧΗ 

1. Από πού ΑΓΟΡΑΖΑΤΕ τo ΕΛΛΗΝΙΚΟ ΚΙΤΡΙΝO 

ΤΥΡΙ που καταναλώνατε πριν τον κορωνοϊό; 

(Απαντάτε σε όλες τις ερωτήσεις.) 

Ποτέ Πολύ 

σπάνια 

Σπάνια Συχνά Πολύ 

συχνά 

Από σούπερ μάρκετ  
 

 
 

 
 

 
 

 
 

Από το τοπικό παντοπωλείο   
 

 
 

 
 

 
 

 
 

Από την λαϊκή  
 

 
 

 
 

 
 

 
 

Από το διαδίκτυο (on line)   
 

 
 

 
 

 
 

 
 

2. Από πού ΑΓΟΡΑΖΕΤΕ ΣΗΜΕΡΑ το ΕΛΛΗΝΙΚΟ 

ΚΙΤΡΙΝΟ ΤΥΡΙ που καταναλώνετε; (Απαντάτε σε 

όλες τις ερωτήσεις.) 

Ποτέ Πολύ 

σπάνια 

Σπάνια Συχνά Πολύ 

συχνά 

Από σούπερ μάρκετ  
 

 
 

 
 

 
 

 
 

Από το τοπικό παντοπωλείο   
 

 
 

 
 

 
 

 
 

Από την λαϊκή  
 

 
 

 
 

 
 

 
 

Από το διαδίκτυο (on line)   
 

 
 

 
 

 
 

 
 

3. Τι ΠΟΣΟΤΗΤΕΣ ΕΛΛΗΝΙΚΟΥ ΚΙΤΡΙΝΟΥ 

ΤΥΡΙΟΥ αγοράζετε κάθε μήνα ΣΗΜΕΡΑ; (Δώστε 

μία απάντηση.)  

Σημειώστε ΜΙΑ απάντηση ΜΟΝΟ. 

Ένα (1) Kg τον μήνα  
 

Δύο (2) Kg τον μήνα  
 

Τρία (3) Kg τον μήνα  
 

Τέσσερα (4) Kg τον μήνα  
 

Μηδέν (0) kg τον μήνα (δεν αγοράζω κανένα κίτρινο 

τυρί) 

 
 

4. Πόσα ΧΡΗΜΑΤΑ ξοδεύετε ΣΗΜΕΡΑ  ΚΑΘΕ 

ΜΗΝΑ για την αγορά ΕΛΛΗΝΙΚΟΥ ΚΙΤΡΙΝΟΥ 

ΤΥΡΙΟΥ; (Δώστε μία απάντηση.) 

Σημειώστε ΜΙΑ απάντηση ΜΟΝΟ. 

Έως 10 ευρώ  
 

10 – 20 ευρώ  
 

20 – 30 ευρώ  
 

Πάνω από 30 ευρώ  
 

5. Πόσο συχνά καταναλώνετε ΕΛΛΗΝΙΚΟ 

ΚΙΤΡΙΝΟ ΤΥΡΙ; (Δώστε μία απάντηση.) 

Σημειώστε ΜΙΑ απάντηση ΜΟΝΟ. 

Κάθε μέρα  
 

Μία φορά την εβδομάδα  
 

Δύο φορές την εβδομάδα  
 

Μία φορά κάθε δύο εβδομάδες  
 

Μία φορά τον μήνα  
 

6. Καταναλώνετε ΠΕΡΙΣΣΟΤΕΡΟ ή ΛΙΓΟΤΕΡΟ 

ελληνικό κίτρινο τυρί ΣΗΜΕΡΑ από ότι ΠΡΙΝ τον 

κορωνοϊό; (Δώστε μία απάντηση.) 

Σημειώστε ΜΙΑ απάντηση ΜΟΝΟ. 

 Περισσότερο Λιγότερο 

 
 

 
 

7. Καταναλώνετε ΠΕΡΙΣΣΟΤΕΡΟ ή ΛΙΓΟΤΕΡΟ 

ελληνικό κίτρινο τυρί σε σύγκριση με τα 

Σημειώστε ΜΙΑ απάντηση ΜΟΝΟ. 
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ΕΙΣΑΓΟΜΕΝΑ ΚΙΤΡΙΝΑ ΤΥΡΙΑ, όπως mozzarella, 

cheddar,  pecorino, edam; (Δώστε μία απάντηση.) 

 Περισσότερο Λιγότερο 

 
 

 
 

8. Ποια είδη ΚΙΤΡΙΝΩΝ ΤΥΡΙΩΝ καταναλώνετε 

περισσότερο ΣΗΜΕΡΑ; (Μπορείτε να δώσετε 

περισσότερες από μία απαντήσεις.) 

Σημειώστε με Χ όσες απαντήσεις θέλετε. 

Γραβιέρα  
 

Κεφαλογραβιέρα  
 

Λαδοτύρι  
 

Κασέρι  
 

Κεφαλοτύρι  
 

Άλλο είδος  
 

9. Με ποια φαγητά προτιμάται να τρώτε 

ΕΛΛΗΝΙΚΑ ΚΙΤΡΙΝΑ ΤΥΡΙΑ ΣΗΜΕΡΑ; 

(Μπορείτε να δώσετε περισσότερες από μία 

απαντήσεις.) 

Σημειώστε με Χ όσες απαντήσεις θέλετε. 

Κρέας  
 

Ψάρι  
 

Κρασί  
 

Κοτόπουλο  
 

Φρούτα  
 

Ψωμί και ελιές  
 

Χωρίς συνοδευτικό   
 

10.  Που καταναλώνετε περισσότερο ΕΛΛΗΝΙΚΟ 

ΚΙΤΡΙΝΟ ΤΥΡΙ; (Μπορείτε να δώσετε περισσότερες 

από μία απαντήσεις.) 

Σημειώστε με Χ όσες απαντήσεις θέλετε. 

Στο σπίτι  
 

Στο εστιατόριο  
 

Με φίλους  
 

Στο διάλειμμα στην δουλειά (π.χ. στις 12:00)  
 

Στο γεύμα ή δείπνο  
 

Περιστασιακά  
 

 

ΙΙΙ. ΟΙ ΕΠΙΛΟΓΕΣ ΣΑΣ ΓΙΑ ΠΟΙΟΤΙΚΑ ΚΙΤΡΙΝΑ ΤΥΡΙΑ ΣΤΗΝ ΜΕΤΑ-

ΚΟΡΩΝΟΪΟ ΕΠΟΧΗ 

11. Πόσο σημαντικές είναι οι ακόλουθες  

ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ για την επιλογή ΠΟΙΟΤΙΚΟΥ 

ΕΛΛΗΝΙΚΟΥ ΚΙΤΡΙΝΟΥ ΤΥΡΙΟΥ; (Απαντάτε σε όλες 

τις ερωτήσεις.) 

Καθόλου Λίγο Μεσαίο 

Επίπεδο 

Πολύ Πάρα 

πολύ 

1. Η τιμή του τυριού  
 

 
 

 
 

 
 

 
 

2. Το όνομα του τυριού   
 

 
 

 
 

 
 

 
 

3. Η ημερομηνία παραγωγής του τυριού   
 

 
 

 
 

 
 

 
 

4. Η γεωγραφική προέλευση του τυριού  
 

 
 

 
 

 
 

 
 

5. Η ύπαρξη σημάτων ποιότητας (π.χ. προϊόν ΠΟΠ)  
 

 
 

 
 

 
 

 
 

12. Πόσο σημαντικοί είναι οι ακόλουθοι 

ΟΡΓΑΝΟΛΗΠΤΙΚΟΙ ΠΑΡΑΓΟΝΤΕΣ για την επιλογή 

Καθόλου Λίγο Μεσαίο 

Επίπεδο 

Πολύ Πάρα 

πολύ 
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ΕΛΛΗΝΙΚΟΥ ΚΙΤΡΙΝΟΥ ΤΥΡΙΟΥ; (Απαντάτε σε όλες 

τις ερωτήσεις.) 

1. Η γεύση   
 

 
 

 
 

 
 

 
 

2. Το άρωμα  
 

 
 

 
 

 
 

 
 

3. Η σκληρότητα  
 

 
 

 
 

 
 

 
 

4. Η οσμή  
 

 
 

 
 

 
 

 
 

13. Πόσο σημαντικοί είναι οι ΠΑΡΑΓΟΝΤΕΣ 

ΕΜΦΑΝΙΣΗΣ για την επιλογή ΠΟΙΟΤΙΚΟΥ 

ΚΙΤΡΙΝΟΥ ΕΛΛΗΝΙΚΟΥ ΤΥΡΙΟΥ; (Απαντάτε σε όλες 

τις ερωτήσεις.) 

Καθόλου Λίγο Μεσαίο 

Επίπεδο 

Πολύ Πάρα 

πολύ 

1. Το χρώμα  
 

 
 

 
 

 
 

 
 

2.  Η εμφάνιση   
 

 
 

 
 

 
 

 
 

3.  Η υφή  
 

 
 

 
 

 
 

 
 

4.  Η εμφάνιση της συσκευασία  
 

 
 

 
 

 
 

 
 

5.  Το μέγεθος της συσκευασίας (i.e. 200 gr / 400 gr / 0,5 Kg 

etc) 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

14. Πόσο σημαντικοί είναι οι ΠΑΡΑΓΟΝΤΕΣ 

ΒΙΩΣΙΜΟΤΗΤΑΣ για την επιλογή ΠΟΙΟΤΙΚΟΥ 

ΕΛΛΗΝΙΚΟΥ ΚΙΤΡΙΝΟΥ ΤΥΡΙΟΥ;  (Απαντάτε σε όλες 

τις ερωτήσεις.) 

Καθόλου Λίγο Μεσαίο 

Επίπεδο 

Πολύ Πάρα 

πολύ 

1. Ο προέλευση του γάλακτος (αγελάδος, προβάτου, αίγας, 

ανάμεικτο) 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

2. Βιολογικό τυρί   
 

 
 

 
 

 
 

 
 

3. Θρεπτικά συστατικά  
 

 
 

 
 

 
 

 
 

4. Ποσοστό λιπαρών  
 

 
 

 
 

 
 

 
 

5. Χαμηλή περιεκτικότητα σε αλάτι   
 

 
 

 
 

 
 

 
 

15. Πόσο σημαντικά είναι τα ΓΕΝΙΚΑ 

ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ για την επιλογή ΠΟΙΟΤΙΚΟΥ 

ΕΛΛΗΝΙΚΟΥ ΚΙΤΡΙΝΟΥ ΤΥΡΙΟΥ; (Απαντάτε σε όλες 

τις ερωτήσεις.) 

Καθόλου Λίγο Μεσαίο 

Επίπεδο 

Πολύ Πάρα 

πολύ 

1. Λογική σχέση ποιότητας και τιμής  
 

 
 

 
 

 
 

 
 

2. Μοναδικό και σπέσιαλ   
 

 
 

 
 

 
 

 
 

3. Προστιθέμενη αξία για την περιοχή παραγωγής   
 

 
 

 
 

 
 

 
 

4. Ύπαρξη μύθου (αφήγημα παραδοσιακής παραγωγής)  
 

 
 

 
 

 
 

 
 

5. Διαχρονικό αλλά και σύγχρονο τρόφιμο    
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

ΙV. ΓΝΩΣΗ ΚΑΙ ΠΡΟΤΙΜΗΣΗ ΣΤΟ «ΛΑΔΟΤΥΡΙ» ΣΤΗΝ ΜΕΤΑ ΚΟΡΩΝΟΪΟ 

ΕΠΟΧΗ 

16. Γνωρίζετε το κίτρινο τυρί ΛΑΔΟΤΥΡΙ; (Δώστε 

μία απάντηση.) 

ΝΑΙ ΟΧΙ 

 
 

 
 

17. Έχετε δοκιμάσει το ΛΑΔΟΤΥΡΙ ή το 

καταναλώνετε συχνά; (Δώστε μία απάντηση.) 

NAI OXI 

 
 

 
 

18. Που νομίζετε ότι παράγεται το ΛΑΔΟΤΥΡΙ; 

(Δώστε μία απάντηση.) 

Σημειώστε ΜΙΑ απάντηση ΜΟΝΟ. 

Στην Ήπειρο   
 

Στην Σάμο (νησί)  
 

Στην Μακεδονία  
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Στην Κρήτη (νησί)  
 

Στην Πελοπόννησο     
 

Στην Λέσβο (νησί)  
 

Στην Λήμνο (νησί)  
 

Σε κανένα από τα παραπάνω  
 

19. Ποια νομίζετε ότι είναι τα ιδιαίτερα 

χαρακτηριστικά του ΛΑΔΟΤΥΡΙΟΥ; (Δώστε μία ή 

δύο απαντήσεις μόνο.) 

Σημειώστε ΜΙΑ ή ΔΥΟ απαντήσεις ΜΟΝΟ. 

Bitter taste  
 

Μοναδικό άρωμα  
 

Μοναδική γεύση  
 

Χαμηλή περιεκτικότητα σε αλάτι  
 

Θρεπτικά συστατικά  
 

Προϊόν ΠΟΠ (προστατευόμενης ονομασίας 

προέλευσης) 

 
 

Δεν γνωρίζω  
 

20. Θεωρείται προστιθέμενη αξία για το ΛΑΔΟΤΥΡΙ 

το ότι είναι μέσα σε ΕΛΑΙΟΛΑΔΟ; (Δώστε μία 

απάντηση.) 

ΝΑΙ ΟΧΙ 

 
 

 
 

21. Θεωρείται προστιθέμενη αξία για το ΛΑΔΟΤΥΡΙ 

το ότι  είναι το ΜΟΝΑΔΙΚΟ ελληνικό τυρί ΕΚΤΟΣ 

ΨΥΓΕΙΟΥ; (Δώστε μία απάντηση.) 

ΝΑΙ ΟΧΙ 

 
 

 
 

22. Θα αγοράζατε η θα προτιμούσατε ένα τυρί εκτός 

ψυγείου ΣΗΜΕΡΑ στην μετα-κορωνοϊό εποχή; 

(Δώστε μία απάντηση.) 

ΝΑΙ ΟΧΙ 

 
 

 
 

23. Με τι θα προτιμούσατε να τρώγατε το 

ΛΑΔΟΤΥΡΙ μαζί; (Δώστε μία ή δύο απαντήσεις μόνο.) 

Σημειώστε ΜΙΑ ή ΔΥΟ απαντήσεις ΜΟΝΟ. 

Κρέας  
 

Ψάρι  
 

Κρασί  
 

Ψωμί και ελιές  
 

Φρούτα  

Ξηρούς καρπούς  
 

Χωρίς συνοδευτικό  
 

24. Από πού θα θέλατε να αγοράζατε το ΛΑΔΟΤΥΡΙ; 

(Δώστε μία απάντηση.) 

Σημειώστε ΜΙΑ απάντηση ΜΟΝΟ.  

Από σούπερ μάρκετ  
 

Από το τοπικό παντοπωλείο   
 

Από την λαϊκή  
 

Από το διαδίκτυο (on line)   
 

25. Πιστεύετε ότι το νησί της Λέσβου παράγει 

ποιοτικά τυριά, σε σύγκριση και με την υπόλοιπη 

Ελλάδα; (Δώστε μία απάντηση.) 

ΝΑΙ ΟΧΙ 

 
 

 
 

 

 


